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E. 



4 talez la pate sur une surfa< e larinec jusqu'a une epaisseur de 4 mm, 
Beurrez le moule a tarte et garnissez-le avec cette pate, piquez le fond avec une 
fourchette et mettez-le au re'frigerateur le temps de preparer la garniture. 
Faites bouillir 1 litre d'eau dans une casserole. Pochez-y les lardons et laissez 
cuire a petite ebullition pendant 10 min, puis egouttez-les et laissez-les refroidir. 
Pendant ce temps, prechauffez le four a 210 °C (th. 6). 



Pour 6 personnes 



• 10 g eie beurre 

• 20 d de crame liqulde 

■200 g de poilrlne fumee, 

detaillee en lardons 



Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme. 
Des que vous obtenez un melange mousseux, 
ajoutez les lardons, salez legerement et poivrez. 
Versez cette preparation sur la pate et enfournez 
pour 30 min. Servez la quiche bien chaude, avec 
une salade verte. 

Consetl : si vous souhaitez obtenir une pate tres 

croListrllante, taites-ln precuire au lour pendant 10 min 
sans la garniture. Vous pouvez egalement preparer 
la quiche a I'avance, en la faisant cuire 20 min et 
en la repassant au four 1 min avant de servir. 




Fonds d'Artichaut 



^^oupez les tomates en deux dans la largeur et otez les pepins a I'aide d'une 
petite cutliere. Salez I'interieur des tomates et laissez-les degorger pendant 1 5 min, 
puis retournez-Jes sur une grille pour les egoutter. Lavez les feuilles de laitue, 
sechez4es sur un torchon et ciselez-les en lanieres. Etalez la chiffonnade de laitue 
sur les assiettes, deposez un fond d'artichaut et arrosez de jus de citron. 



Versez la creme frai'che bien Irairle dans un bol et 
fouettez-la avec un peu de sel, du poivre et ia 
ciboulette finement ciselee. Remplissez les demi- 
tomates de creme fouettee a la ciboulette, posez- 
les sur les fonds d'artichaut et decorez de 
quelques brins de ciboulette. 

Conseil : pour reussir la creme fouettee, utilisez 
de preference une creme iraiche liquide tres froi- 
de, un bol et un fouet tres froids, voire meme gta- 
ces. Pour cela placez-les au congelateur 20 min 
avant de vous en servir. 



Pour 4 personnes 




Omelette Proven^ale 



Pour 4 personnes 



JA. elez I'aubergine et 3 tomates, coupez-les en 

des, puis pelez et hachez Tail. Dans une sauteuse, 

mettez a chauffer 2 c. a s. d'huile et faites revenir 

!es des d'aubergine avec I'ail a feu vif en remuant 

avec une cuiliere en bois. Ajoutez les des de 

tomate, salez et poivrez, puis couvrez et laissez 

cuire a feu doux pendant 1 min, Ajoutez alors 

les olives < nupees en muddles, les i apres et les 

pignons de pin, et poursuivez la cuisson pendant 

5 min. Dans un grand saladier, battez les ceufs en 

omelette avec du sel et du poivre. Faites chauffer 

le reste d'huile dans une podle, versez les ceufs et 

laissez prendre pendant 5 min, puis deposez dessus la preparation a I'aubergine 

et faites cuire I'omelette scion votre gout, soit haveuse soit cuite a point. Servez- 

la decoree de quartiers de la demiere tomate. 

Conseil : si vous souhaitez rendre ce plat plus ratline, piesentez des omelettes 
individuelles, en reparttssant les oeufs battus et la preparation a I'aubergine. 



■ 40 gde pignons de pin 

• 4 tomates 

■1 grosse aubergine 

16 olives n aires, denoyautee; 

■1 gousse d'ail 

•2e.as.de cypres 

• 3 c.£s. d'huile d'ollve 

• set poivre 
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SOUPE A L'OSEILIE 

de (^laritee 



L. 



i. Mouillez avec 1,5 litre 
Pour 4 personnes 



:/avez et equeutez i'oscille. Faites I'ondro les leuillos avec le beurre dans 
une casserole placee a feu doux pendant 5 a 6 min. Ajoutez la pomme de terre 
peSee et coupee en des et faites revenir encore 5 
d'eau, ajoutez le thyrn, du sei et du poivre, puis 
couvrez et laissez cuire a feu doux pendant 
20 min, l.nlevez dlors le thym et mixez la soupe. 
Rechauffez dans la casserole pendant 1 min a feu 
doux et, hors du feu, incorporez le jaune d'ceuf. 
Versez dans la soupiere et presentez avec les 
croutons de pain grille. 

Conseil : selon votre gout, vous pouvez ajouter 
de la creme fraiche en fin de cuisson. Vous 
pouvez aussi agrementer cette soupe de fines 
lamelles do saumon fume. 



•lOOgd'osellle 
-1 pomme de terre 

• 20 g de beurre 

• a brins de thym 

•4 fines tranches de pain, 
grilleeset i "" 
en croutons 
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Terrine 

de foied de i/olaill 



Pour 6 a 8 personnes 



IL^ans une casserole, versez 50 cl d'eau, ajou- 
tez le vin blanc, le bouquet garni ei 1'oignon. 
Portez a ebullition cl laissez cuire a petits 
bouillons pendant 30 min. Ajoutez alors les foies 
de volaille et laissez fremir pendant 3 min apres 
reprise de I'ebullition. Sortez les foies avec I'ecu- 
moire et laissez-les refroidir en s'egouttant, puis 
passez-les au mixer en ajoutant peu a peu le beur- 
re ramolli a la temperature de la piece. Versez le 
cognac, le jus de truife, le quatre-epices, salez et 
poivrez. Mixez a nouveau, puis passez cette puree 
a travers une passoire a tamis fin arm d'obtenir 
tine creme homogene. Versez la preparation dans 
une terrine en la tassanl bien, couvrez-la d'un 
papier d'aluminium et mettez au refrigerateur sous presse pendant 6 a 8 h. 
Servez cette terrine de foies de volaille, accompagnee de toasts grilles. 



- 1 kg de foies de volaille 

• 400 g de baurre 
■ 5 clde cognac 

- 5 ci de jus de truffe 
2 pincees de quatre-epices 

Pour le bouillon ; 
•50 d de vin blanc sec 

• 1 bouquet garni 
•lolgnon 
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Pain de Tomate Estival 



A. longez les tomates pendant 30 s dans une casserole d'eau bouillante, retirez la 
peau et les pepins, puis coupez-Ies en fines lanieres. Mettez-les dans une casserole 
avec 2 c. a s. d'huile d'olive et faites-les confire pendant 1 min a feu tres doux, 
Dans une cocotte sur feu doux, versez 2 c. a 5. d'huile d'olive et faites-y fondre les 
oignons haches pendant 5 a 6 min. Ajoutez les tomates, le thym et I'ail, salez et 
Pour 6 a 8 personnes poivrez, puis faites cuire doucement jusqu'a ce que 
I'ensemble soit sec et confit. Dans un saladier, bat- 
tez les oeufs en omelette. Incorporez-y la farine en 
pluie et la creme fraiche, ajoutez le contenu de la 
casserole et les feuilles de basilic ciselees, et melan- 
ge? bien i'ensemble. Versez cette preparation dans 
un moule a cake prealablemcnl hnile, placez-Ie 
dans un bain-marie et faites cuire au four a 1 60 °C 
(tb. 4) pendant 30 ruin. Wirifiez la cuisson en 
piquant avec la pointe d'un couteau (elle doit res- 
sortir seche). Laissez tiedir la terrine avant de la 
demouler sur le plat. Servez-la tiede ou froide, 
ee d'une salade d'herbes melangee. 



'2itgdepetites tomates 

• 10 oeufs 

• 80 g de farine 

•100 gdecrerae fraiche 

*2 oignons 
•lbrirtdethyrneffeume 



•10 brins de basilic 



Salade Plein Vent 



VJ'alez et poivrez le thon et faites-le cuire 15 
a temperature ambiante. Faites cuire les coquillettes 
le d'eau bouillante salee pendant 7 a 1 min 
environ. Egouttez-les et laissez-les refroidir 1 h 
au moins. Dans un bo I, preparer une mayonnai- 
se d'une consistance homogene et ferme, et 
ajoutez delicatement le blanc, prealablement 
battu en neige ferme. Supprimez I'extremite des 
pieds des champignons. Emincez-les en fines 
lamelles et arrosez-les des deux tiers du jus de 
citron. Dans un saladier, melangez les 
coquillettes, le thon emiette, les champignons 
egouttes, la mayonnaise, le reste de jus de 
citron et le persil cisele. Rectifiez I'assaisonne- 
ment et laissez reposer pendant 1 h au refrigera- 
teur. Servez dans des coupelles individuelles 
decorees de rondelles d'ceuf dur. 



a la vapeur, puis reservez 

dans une grande cassero- 

Pour 4 personnes 



* 250 g de coquillettes 

■..-. ■ 30G.g da filet de thon 

200 g de champignons de Par 

• 2 pettts citrons, presses 

•2 oeufs durs 

■ 6 brins de persil plat 

«sel, pelvr* 

Pour la mayon nalss : 

tceuf, biancetjaune separe: 

• 20 cl d'huile 

•1 c. a c. de moutarde 
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Salade Gourmande 



Pour 4 personnes 



« 3 gros artichauts 



si ertoyez les artichauts. Coupez la tige a ras et 
otez quelques rangees de feuilles afin d'atteindre 
les feuilles tendres et de bien degager les fonds, 
puis tranche* les feuilles aux deux tiers de la hau- 
teur. Eliminez toutes les parties vertes a I 'aide d'un 
couteau, et frottez les fonds avec la moitie du 
citron pour eviter qu'ils ne noircissent. Enlevez le 
foin a I'interieur, arrosez les artichauts de jus de 
citron et mettez-les au fur et a mesure dans de 
I'eau citronnee. Epluchez les asperges et coupez- 
les pour ne garder que les 1 cm de la pointe. 
Faites cuire les fonds d'artichaut dans un autocui- 
seur pendant 15 min. Mettez les pointes d'asper- 
ge dans I'autre compartiment et faites-les cuire 
pendant 8 min. Laissez refroidir. Decortiquez les 
crevettes. Gardez-en 8 entieres pour la decoration et coupez les autres en tron- 
cons, Pelez et epepinez la tomate, puis coupez-la en petits des. Dans un bol, 
melangez la moutarde, le vinaigre, du sel et du poivre, et incorporez i'huile en 
fouettant. EmJncez les fonds d'artichaut en fines lamelles, et disposez-les en rosa- 
ce sur les assiettes. Posez dessus les crevettes coupees, les des de tomate et les 
pointes d'asperge, puis repartissez la vinaigrette, decorez avec le cerfeuil et les 
crevettes entieres. Servez bien frais. 

CHOU BLANC 



• 1 tomate 
■ 16 fines asperges vertes 

• 2 citrons, presses 

• 1/2 citron, entler 

•6 brins de cerfeuil 

Pour la vinaigrette ; 

•3 c. a s. d'huile d'olive 

t c. a c. de vinaigre de xere 

• 1 pointe de moutarde 

■sel, poivre 




Pour 4 personnes 



ILi'etachez les feuilles du chou une a une. 
Lavez-les, egouttez-les et essuyez-les dans un tor- 
chon de facon a ce qu'elles ne gardent plus aucu- 
ne trace d'eau. Supprimez la c6te centrale, emin- 
cez les feuilles en tres fines lamelles et mettez-ies 
dans un saladier. 

Faites bouillir 1 litre d'eau dans une casserole. 
Plongez-y les lardons et laissez-les cuire 10 min, 
puis egouttez-les et faites-les dorer a la poele 
5 min. Dans un bol, melangez la mayonnaise, la 
creme frafche, le vinaigre, du sel et du poivre. Versez cette sauce sur le chou, 
ajoutez les lardons, puis melangez et couvrez. Laissez mariner pendant 25 min 
au refrigerateur avant de servlr, accompagne de tartines de pain grille. 



• 1/2 chou blanc 
•ISO g de lardons fumes 
■10 clde creme f rater, e 

■2 c. a s. de vinaigre 

■ 5 c. a s. de mayonnaise 

■ voir Sisiatlc plein vent 

•set, poivre 
■ - i - i - .ii .ii 



RlLLETTES 

de truiciuereciux fumes 

PREPARATION : IS MIN • 30 MIN A L'AVANCE 



Pour 4 a 6 personnes 



iL^/ nlevez la peau et les aretes des filets de 
maquereau. Mettez le poisson dans un saladier et 
ecrasez-le a la fourchette, en malaxant bien la 
chair. Incorporez le jus de citron, la creme fratche, 
I'echalote pelee et grossierement hachee. Poivrez 
avec moderation car !es filets le sont deja. Ajoutez 
un peu d'huile d'olive pour bien assouplir les 
riilettes, salez selon votre gout, puis mettez dans 
une petite terrine que vous placerez au refrigera- 
teur pendant 30 min. 
Servez les rillettes de maquereaux a I'aperitif, avec des toasts chauds et un verre 
de vin blanc sec. 



■ 500 g da filets 

de maquereau fume 

• 1 6chalote 

• 150 g de creme f raiche 

•leas, d'huile d'olive 

* 1 citron, presse 
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bleu d —s^ruven 



IL^ans une terrine, versez la farine en puits. Pour 6 personnes 

Mettez au centre !e beurre coupe en petits. mor- 

ceaux, le sel, le jaune d'ceuf et 1 cl d'eau. 

Petrissez rapidement tous ces ingredients. Roulez 

la pate en boule, enveloppez-la de film plastique 

et laissez-la reposer pendant 1 h au frais. 

Elrmtnez I'extremite du pied des champignons, 

rincez-les a I'eau froide, egouttez-les, puis emincez 

les en fines lamelies. Faites-les revenir avec une 

noix de beurre dans une poele a feu vif pendant 

5 min. Arrosez-les du jus de citron, couvrez et lais- 

sez etuver a feu doux pendant 1 min. 

Prechauffez le four a 210 °C (th. 6). 

Dans un saladier, ecrasez le bleu d'Auvergne a I'ai- 

de d'une fourchette, puis incorporez la creme 

fraiche, I'ceuf battu en omelette, le cognac et 50 g 

de cerneaux de noix concasses. Potvrez et melan- 

gez. Etalez la pate brisee sur une surface farinee et 

garnissez-en un moule a tarte. Piquez le fond avec une fourchette avant de le nap- 

per de la creme au bleu. Couvrez avec les champignons, en les enfoncant legere- 

ment dans la creme, et enfournez pour 40 min. A la sortie du four, decorez avec le 

reste de cerneaux de noix. Servez la quiche accompagnee d'une salade verte. 



■ 100 g de creme fraiche 

•250 g de champignons de 

Paris J 

•lceuf 

•125 g de bleu d'Auvergne 

•15 gde beurre 



•75 g de 

Pour la pate brisee : 

• 250 g de farine tamisee 

• 125 g de beurre 

• i jaune d'ceuf 




Terrine d'Aubergine 

to, et clia. covtliA de permit 



Pour 6 personnes 



IL ^.incez les aubergines, essuytv-les, climincv le pedoncule et emincez-les clans 
la longueur en fines lamelies de 1 cm d'epaisseur; sans les eplucher. A I'aide d'un 
pinceau, badtgeonnez-les des deux tiers de I'huile d'olive, salez et poivrez. 
Disposez-les dans un plat et faites-les cuire pendant 30 min a 1 80 °C (th. 5). Rincez 
les poivrons, essuyez-les et faites-les griller au four pendant 1 5 min. Laissez-les refroi- 
dir, puis retirez la peau et coupez-les en deux. Otez les membranes blanches et les 
pepins a I'interieur, et detaillez !a chair en lanieres de 
1 cm de largeur. Passez les olives au mixer avec 
T c. a c. d'huile d'olive, jusqu'a obtenir une puree, 
Coupez la feta en tranches fines. Huilez les parois 
d'une terrine et disposez a I'interieur, en alternant, 
ies couches d'aubergine, de feta, de puree d'olive, 
de poivron, et ainsi de suite. Terminez par une 
couche d'aubergine. Couvrez et mettez sous presse 
au refrigerateur pendant 8 h. Mixez les feuilles de 
persil hachees, la creme liquide, la moutarde, le sel 
et le poivre. Nappez le fond des assiettes avec !e 
coulis et disposer deux tranches de terrine par per- 
sonne. Decorez avec queiques feuilles de persil, puis 
servez avec de I'huile d'olive et de la fieur de sel. 



• 3 grosses aubergines 
• 3 poivrons rouges 

•150 g d'ollves noires, 

denoyautees 

• 200 g de f ef a 

• 12 cl d'huile d'otlve 

• 12 brins de persil piat 

■ 25 cide creme IJquiae " 
*4 c, a c. de moutarde forte 

•fleur desei 



Pissenlits au Lard 

JUWcu 



Me, 



Pour 4 personnes 



Lettez les lardons dans une casserole d'eau froide, portez a ebullition et 
laissez bouillir pendant 10 min, puis egouttez-les et faites-les dorer dans une 
poele placee a feu doux pendant 5 min. Egouttez- 
les sur du papier absorbant, tout en les gardant au 
chaud. Pelez I'echalote et hachez-la grossiere- 
ment Nettoyez les pissenlits en coupant la racine 
en croix afin d'ecarter les feuilles et d'eliminer 
toute trace de sable. Lavez-les trois ou quatre fois 
a I'eau froide, puis egouttez-les soigneusement et 
mettez-les dans un grand saladier avec les lardons 
et I'echalote. Dans un hoi, melangez le vinaigre, la 
moutarde, le sel, le poivre et I'huile. Versez cette 
vinaigrette sur les pissenlits au moment de servir 
la salade. 



•650 g de pissenlits 



• lechalote 

Pour la vinaigrette : 
•3 c. as. d'huile x 
leas, de vinaigre de vln 
•1/2 c, a c. de moutarde 
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Pate en CroOte 



^^oupez la viande en cubes de 1 cm de cote. Dans un grand plat creux, dis- 
posez les cubes de viande, les echalotes, le persil, I'ail, les feuilles de laurier, les 
brins de thym et I'oignon pique des clous de girofle. Satez et poivrez, melangez 
!e tout et arrosez de vin, puis couvrez et laissez mariner pendant 24 h au frais. 
Le lendemain, egouttez la viande, Filtrez et reservez le jus de la marinade. 
Dans une terrine, versez la farine en puits. Mettez au centre le beurre, coupe en 
petits morceaux, une pincee de sel, le jaune d'ceuf 
Pour 6 a 8 person nes et TO cl d'eau froide. Petrissez rapidement tous ces 
ingredients, roulez la pate en bouie et laissez-la 
reposer pendant 1 h au frais, enveloppee dans un 
film de plastique. 

Etalez ia pate sur une surface legerement farinee 
et decoupez un rectangle aux dimensions du haul 
de la terrine. Tapissez cette derniere avec le reste 
de la pate, disposez dessus la viande et couvrez 
du rectangle reserve. Collez les bords en tes pin- 
$ant avec les doigts. Faites un trou au milieu du 
couvercle de pate et glissez-y un rnorceau de 
carton pour faire une cheminee. Entourez-la de 
chutes de pate pour bien calfeutrer le pate. 
Badigeonnez la surface avec le jaune d'oeuf battu 
dans un peu de lait et enfournez pour 1 h 30 a 
1 80 °C (th. 5). Surveillez le dessus du pate, qui ne 
doit pas trap se colorer. Par la cheminee, versez la 
moitie du jus de la marinade dans le pate. Laissez 
cuire encore pendant 1 5 min, puis demoulez le 
• i jaune d'oeuf pate encore chaud et servez-le immediatement. 

Vous pouvez egalement le servir froid, le lende- 
main, accompagne d'une salade verte. 



■ 750 g de veau 

* 750 g de gorge de pore 

•35 clde vin blanc 

•ioigrton, pele 

■2 clous de girofle 

■2 echalotes, hachees 

1 c. a s. tie persll plat, hache 

•4 gousses d'ail, pelee: 



•2 feuilles de laurier 
■3 brins de thym 
• ljaune d'oeuf 
•lea s. de lait 

•farine 
• set, pbivr& 

Pour la pate brlsee : 

• 250 g de farine tamisee 

• 125 g de beurre 

•1 jaune d'oeuf 

•1 pincee de sel 





Soupe de Legumes 

ctu aouuet 



Jl^/pluchez les carottes et !es navets. Lavez les courgettes et coupez les extre- 
mites. Detaillez tous ces legumes en des. Equeutez les epinards et supprtmez la 
cote centrale des feuilles de chou, puis emincez toutes ces feuilles en fines 
lanieres. Epluchez les poireaux en ne gardant que le blanc et la partie vert clair, 
taillez4es en petits batonnets. Mettez le beurre a 
chauffer dans une grande casserole et faites-y reve- 
nir tous les legumes a feu doux pendant 5 min. 
Mouillez avec 2 litres d'eau bouillante, salez et 
poivrez tres legerement, et laissez cuire a petits 
bouillons pendant 20 min. Plongez les tomates 
20 s dans une casserole d'eau bouillante, retirez la 
peau et les pepins, concassez la chair et ajoutez-la 
a la soupe. Poursuivez la cuisson pendant encore 
10 min. Cassez les ceufs dans une terrine, battez- 
les avec le gouda rape, du sel et du poivre, puis 
ajoutez 2 louches de soupe, melangez et versez 
dans la casserole de soupe en remuant. Servez 
avec des croutons frottes a I'ail. 



Pour 4 personnes 



• 200 g de chou vert 

'200 g de feuilles d'epinard 

• 3 courgettes 

• 2 carottes 

• 2 navets 

•3 poireaux 

* 150 g de gouda, rape 

• 2 oeufs 

• 50 grle beurre 

•sel. poivre 




Terrine 



Pour 6a8 personnes 



IL^/nlevez les aretes des filets de poisson a I' aide d'une pince a epiler et mixez 
le merlan jusqu'a obtention d'une puree fine. Epluchez et hachez les echalotes, 
faites-les fondre dans une poele avec le beurre, ajoutez cette fondue a la puree de 
poisson et mixez a nouveau, Lavez et essuyez la courgette, puis eliminez les deux 
extremites. Epluchez la carotte et detaillez la chair des deux legumes en petits des. 
Faites-les cuire 3 min dans une casserole d'eau bouillante salee, egouttez-les et lais- 
sez-les refroidir. Ajoutez-les alors a la puree de pois- 
son, puis versez la creme liquide, salez et poivrez. 
Battez les blancs en neige fertile et incorporez-les 
en soulevant le melange a i'aide d'une spatufe. 
Remplissez une terrine beurree de cette prepara- 
tion et faites-la cuire au bain-marie dans le four, a 
160 °C (th. 4), pendant 1 h. Servez la terrine 
demoulee, tiede ou froide, avec du jus de citron, 

Conseit : vous pouvez remplacer les filets de mer- 
lan par des filets de n'importe quel autre poisson 
a chair blanche. 

Flans au Crabe 



. 


600 g tie filets de meriart 






• 1 carotte 






■ 1 courgette 






•2 echaiotes 




• 


JO g de beurre 




125 gde creme fraiche 


■3btancsd'csuf 


•1 citron, presse 


•set, poivre 



Pour 6 personnes 



ILi'ans un grand bol, fouettez les oeufs avec le 
fromage blanc. Ajoutez les miettes de crabe et la 
Mafzena, prealablement diluee dans le lait tiedi. 
Salez, poivrez et melangez. 
Prechauffer le four a 210 °C (th. 6). Pendant ce 
temps, beurrez genereusement un moule a cake, 
versez-y un peu de preparation au crabe, puis 
repartissez les batonnets au crabe detailles en des 
et recouvrez avec le reste de preparation. Faites 
cuire dans le four au bain-marie pendant 45 min. 
Laissez refroidir avant de demouler, et servez avec 
une macedoine de legumes. 

Conseil : si la surface de la terrine prend couleur trap rapidement, prok'^Lv-h 
en la couvrant d'une feuille de papier d'aluminium. 



•150 g de batonnets 

parfumes au crabe 

■150 g de miettes de crabe 

•4 c. a c da Mateena 

•15 cl de lait 

• 3 ceufs 

•ISO gde fromage blanc^ 

•10 gde beurre 

•set, pdlvre 



ENTREES 



Pate Maison 



DL 



/ans une jatte, meftez le foie, I'epaule de 
veau, la chair a saucisse et le lard, et melangez 
bien. Battez les ceufs dans un saladier, ajoutez ies 
gousses d'ail et I'oignon eminces, le thym, le lau- 
rier emiette, le quatre-epices et la cannelle, salez 
et poivrez. Melangez I'ensemble de ces ingredients 
et incorporez-les a la viande. Mouillez avec [a 
moitie du cognac. Badigeonnez genereusement 
de saindoux une terrine. Etalez dans le fond 
2 tranches de lard, couvrez de la moitie de la pre- 
paration, ajoutez 2 autres tranches de lard, puis le 
reste de la preparation et terminez par les 2 der- 
nieres tranches de lard. Arrosez du reste de 
cognac, couvrez la terrine et fermez-la avec une 
pate de farine mouillee d'eau, Placez la terrine 
dans un bain-marie et faites-la cuire au four a 
1 80 °C (th. 5) pendant 2 h 30. Laissez refroidir 
avant de mettre sous presse au refrigerateur. 
Consommez la terrine trois jours plus tard, accom- 
pagnee d'une salade. 



Pour 8 a 12 personnes 



• 600 g de foie de veau. hacftf 
600 g d'epaule de veau, 

hacrtee 

300 g de chair a saucisse 

*200gde tard fum£, 

coupg en des 

• 2 gousses d'ail 

* 1 ciignon 

1 brin de ttiym, effeullte 

•1 feuille de laurier 

■1/4 dec. ac.de 

quatre-e>tces 

■ 1 pincee de cannelle 

• 5 cl de cognac 

» 6 tra n c hes tres fi n es 

de lard fum£ 

•lcas.de saindou* 

•2 c. a s. de farine 

•sel, poivre 



Tarte au From age 




TOURTE BOURBONNAISE 



Da„ 



Pour 4 a 6 personnes 



^ans un saladier, ecrasez la ricotta avec du sel, 
du poivre et le parmesan fraichement rape, ajoutez 
4 ceufs entiers et un blanc et melangez le tout a 
I'aide d'une fourchette. Faites blanchir les petits 
pois 6 min dans une casserole d'eau bouillante 
salee, puis egouttez-les et laissez-les refroidir avant 
de les ajouter au melange precedent. Prechauffez 
le four a 1 60 °C (th. 4), Etalez la pate sur une surfa- 
ce legerement farinee, puis garnissez-en un rnoule 
prealablement beurre. Laissez depasser les bords 
de facon reguliere et coupez ce qu'il y a en trop. 
Piquez le fond a I'aide d'une fourchette et versez 
dessus la preparation. Ramenez les bords de la pate vers le centre, recouvrez avec 
le reste de pate abaissee et decoupee en lamelles. Badigeonnez la pate avec le 
dernier jaune d'ceuf battu avec le lait et enfournez pour 35 min. 
Servez avec une salade de mesclun. 



• 250 g de pate feuilletee 
v *10gde beurre 
• 250 g de ricotta 

' 150 g de parmesan 

•500 g de petits pois ecosse: 

•leas. delait= ■;-. 

■farine 

■ sel, poivre 



JL^/talez les 2 pates. Beurrez une tourtiere et Pour 4 a 6 personnes 

garnissez-la de la pate brisee, en laissant legere- 
ment depasser les bords. Piquez le fond. Hachez 
I'oignon. Mettez le thym et le persil dans un sala- 
dier, ajoutez la moitie de la creme, salez, poivrez 
et melangez bien. Prechauffez le four a 1 80 °C 
(th. 5). Epluchez les pommes de terre et coupez- 
les en fines lamelles, lavez-les et sechez4es. 
Disposez-les sur le fond de pate, repartissez des- 
sus la creme aromatisee et recouvrez le tout avec 
la pate feuilletee. Coupez ce qui deborde, soudez 
les bords des 2 pates en Ses pincant avec les 
doigts, puis badigeonnez la pate feuilletee avec le 
jaune d'ceuf. Faites une entaille au centre et glissez un petit tube de carton afin 
de faire une cheminee. Enfournez pour 45 min. Avant de la sortir du four, veri- 
fiez la cuisson des pommes de terre avec la pointe d'un couteau, Faites chauffer 
le reste de la creme dans une casserole, versez-la dans la tourte, par la chemi- 
nee, et servez bien chaud. 



•250 gde pate brisSe 

•250 g de pate feuilletee 

•15 gde beurre 

•± jaune d'oeuf 

- 5 grosses pommes de terre 

•igrosolgnon 

. -15 etde creme liquicle 

• 2 brins de thym 

•12 brins de persil plat 

• sel, poivre 



ENTREES 



GOUGERES 



Croutes Genevoises 



IL^ans une casserole, faites bouillir 25 cl d'eau avec 2 pincees de set et ajou- 
tez 150 g de beurre, coupe en morceaux. Lorsqu'il est totalement fondu, ajou- 
tez la farine d'un seul coup. Retirez du feu et remuez cnergiquement a I'aide 
d'une cuillere en bois afin d'obtenir une pate lisse. 

Remettez sur feu doux et corttinuez de remuer pendant 3 a 5 min, jusqu'a ce que 
la pate se detache des parois et du fond de la casserole. Hors du feu, ajoutez les 
oeufs entiers, l'un apres I'autre, en les incorporant totalement a la pate a chaque 
fois. Ajoutez alors a la pate encore tiede le comte r3pe, du poivre et la noix de 
muscade. Laissez reposer la pale a gougere pendant environ 1 h au refrigerateur. 
Prechauffez !e four a 160 °C (th. 4). Beurrez la 
plaque a patisserie et deposez, a I'aide d'une 
cuillere, des petites boules de pate asscz espacees 
les unes des autres. Badigeonnez-les de jaune 
d'ceuf battu et enfournez pour 20 min, en laissant 
la porte entrouverte pendant ies 5 premieres 
minutes. Eteignez le four et attendez 5 min avant 
de sortir les gougeres, puis servez ces petits 
choux encore tiedes a I 'aperitif, avec un 
bourgogne blanc. 



Pour 4 personnes 



• 160 g de beurre 
•ISOgdefarlne 
•4 oeufs et 1 jaune 
1 plncee de rtolx de muscade 
■ 150 g de comte, 
frafchement rape 
*sel, poivre 




1L\. §pez le gruyere dans une terrine, ajoutez la creme, le kirsch, les ceufs 

battus en omelette, la noix de muscade et du poivre. Melangez soigneuse- 

ment le tout. Dans une poele, faites chauffer la moitie du beurre et de I'huile 

et mettez a dorer ta moitie des tranches de pain, d'un cote puis de I'autre. 

Egouttez-les sur un papier absorbant et procedez 

de facon identique pour les autres tranches de 

pain. Des qu'elles sont bien refroidies, tartinez- 

les de la preparation au fromage. Disposez-les au 

fur et a mesure dans un plat a gratin que vous 

placerez dans la partie basse du four, et faites 

dorer les tartines sous le gril pendant 10 min. 



Pour 4 personnes 



Conseil : vous obtiendrez un resultat plus rustique 
en utilisant des tranches de pain de campagne. 
Cette entree, assez copieuse, se sert en hiver au 
coin du feu ; accompagnee d'une salade verte, 
elle peut constituer un repas a part entiere. 



•12 tranches de pain de mie 

■ 50 g de beurre 

• lc. Ss. d'huife 

• 200 g de gruyere 

■ 100 g de creme frafche 

■3 ceufs 

*lc. as. de kirsch 

•1 pincee de noix de muscade 

frafchement rapee 



Feuilletes aux Epinards 



R 

J.\^J talez la pate sur une surface farinee et Pour 4 personnes 

decoupez-la en 4 rectangles egaux. Faites chauffer 
les epinards dans une casserole pour les deconge- 
ler, puis mettez-les dans un saladier et laissez-les 
refroidir. Dans une terrine, emiettez le bieu 
d'Auvergne avec une fourchette, ajoutez les car- 
res de fromage frais, I'ceuf et les epinards. Salez, 
poivrez, et melangez le tout jusqu'a ce que vous 
obteniez une preparation homogene. Prechauffez 
lefoura210°C(th.6). 

Repartissez la preparation aux epinards au milieu 
de chaque rectangle de pate, puis roulez ces der- 
niers sur eux-memes et pincez les extremites. Posez les feuilletes sur la plaque 
du four prealablement beurree, badigeonnez4es avec le jaune delaye dans un 
peu d'eau et enfournez pour 35 min. Servez des la sortie du four, avec une sala 
de de pousses d'epinards arrosee d'une vinaigrette a I'huile de noisette. 



• 300 gde pate 

■ 300 g d'epinards haches 

surgdes 

• 2 grands Carres de 

fromage frais 

•100 g do bleu d'Auvergne 

« 1 oeuf entier et 1 jaune 

•15 gde beurre 

• farine 
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PLATS 



Thon a la Tomate 



J I y ^ns une sauteuse, mettez a chauffer le beurre et faites-y saisir la tranche 
de thon, pendant 2 min de chaque c6te, puis retirez du feu et gardez en attente. 
Pelez et hachez les oignons et les gousses d'aii. Plongez les tomates 2 min dans 
une casserole d'eau bouiliante. Pelez-Ies, puis coupez-les en quartiers et epepi- 
nez-les en recuperant le jus. Dans la casserole, mettez I'huile a chauffer pour y 
faire fondre les oignons et Tail. Ajoutez les quar- 
tiers et le jus des tomates, les feuilles de celeri, les 
brins de thym, la feuille de laurier et 7 brins de 
persil. Salez et poivrez. Couvrez et faites cuire a 
feu doux pendant 1 5 min. Retirez alors les aro- 
mates, et versez la sauce sur le ihon. Couvrez et 
prolongez la cuisson de 1 5 a 20 min a feu doux. 
Servez le thon a la tomate dans un plat creux. 
Accompagnez de riz creole. 



Pour 4 personnes 



• 1 tranche de thon de 1 kg 

• 80 gde beurre 
•2 c. a s. d'huile d'otive 

• 1.3 kg de tomates 
•2 oignons 

• 3 gousses d'ail 

• 3 feuilles de celerl-brancrte 

• 2 brins de thym 
■1 feuille de laurier 

• 8 brins de persil 

*sel, poivra 



Conseil : si vous le supportez, vous pouvez ajou- 
ter un petit piment a la sauce et un doigt de gin- 
gembre rape finement. Vous obtiendrez ainsi une 
saveur venant des Caraibes. 



COQUILLES FRAICHEUR 



JLx ans une casserole, versez le contenu du 
sachet de court-bouillon, ajoutez le vin blanc et 
mouiliez d'eau pour completer le volume de liqui- 
de. Portez a ebullition et faites blanchir les noix de 
Saint-Jacques pendant 3 min dans le court- 
bouillon fremissant. Egouttez-les. 
Dans un bol, melangez la moutarde, le concentre 
de tomate et le jus de citron. Salez et poivrez, 
puis incorporez doucement la creme en fouettant 
comme pour une mayonnaise. Ajoutez le cognac 
et remuez encore vivement au fouet pour bien 
melanger. Rectifiez I'assaisonnement, puis dispo- 
sez les noix de Saint-Jacques dans des coupes 
individuelles. Nappez-les de sauce et placez-les au 
refrigerateur pendant 1 h au moins. Servez les 
coupes tres fraiches, decorees de zestes de citron. 



Pour 4 personnes 



♦ 16 a 20 noix 

de Saint-Jacques 
sachet de court-bouillon 
10 cl de vin blanc sec 
c. a s. de moutarde forte 

•1/2 citron, presse' 
de creme fraiche . 

2 c, a s, de concentre 
de tomate 

•2 c. as, de cognac 
• 1 zeste de citron, 
finement £mlnce 



• 20 
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PLATS 



Filets de Sole 



E. 



douh 

PREPARATION : ' 



chafi 



ipaan 



Pour 4 personnes 



4 talez les filets de sole dans un plat creux. 
Assaisonnez de sel et de poivre et arrosez de 
champagne, puis couvrez et laissez mariner pen- 
dant 20 min. Prechauffez le four a 180 °C (th. 5). 
Pendant ce temps, preparez la bechamel. Dans une 
casserole a fond epais, faites fondre le beurre a feu 
doux, puis incorporez la farine en remuant avec une 
cuillere en bois et versez peu a peu la creme tiquide 
en continuant de remuer. Laissez cuire pendant 8 a 
10 min a feu doux. Ajoutez alors le gruyere rape et 
2 ou 3 c a s. de la marinade. Assaisonnez de sel, de 
poivre et de noix de muscade. Dans un grand bol, 
battel les blancs d'oeuf en neige ferme, puis incorporez4es delicatement a la becha- 
mel. Egouttez les filets de sole. Videz le plat, essuyez4e et beurrez4e, puis remettez-y 
la sole. Repartissez dessus la preparation et enfournez pour 1 5 min. Servez des ta 
sortie du four. 

Filets de Sole 



• 800 gde filets de sole 
•50 cl de champagne 

• 5 blancs d'ceufs 

• 40 gde beurre 
■ 2 c.a s.de farine 

• 20 ct de creme liquide 
• 80 gde gruyere rape 

■ noix de muscade, rape 



Coussin de Saumon 



JL-^pluchez 1 echalote et emincez-la finement, mettez-la dans un plat creux 
avec le vin blanc, le jus de citron, du sel et du poivre. Ajoutez le filet de saumon 
et iaissez-le mariner durant 30 min au frais. Equeutez les epinards et lavez-les 
soigneusement. Faites-les cuire pendant 3 min a I'eau boutllante salee, puis 
egouttez-les. Passez4es a i'eau froide, egouttez4es et hachez-les grossierement 
avant de les melanger au comte. Abaissez la pate a brioche sur une epaisseur 
de 4 mm en lui donnant la forme d'un grand rectangle. Posez le morceau de 
filet de saumon egoutte sur la moitie de la pate et recouvrez4e des epinards. 

Mouillez le bord de la p^te, rabattez4a sur le pois- 
son et soudez bten les bords. Faites une chemt- 
nee au centre. Badigeonnez le dessus du coussin 
de jaune d'ceuf battu avec un peu d'eau, puis Iais- 
sez-le reposer durant 30 min environ. Prechauffez 
le four a 210 °C (th. 6) et enfournez pour 30 min, 
Preparez la sauce 1 5 min avant !a fin de la 
cuisson. Mettez la moitie de la marinade et la 
seconde echalote finement emincee dans une 
casserole. Faites reduire de moitie a feu moyen, 
puis ajoutez le vermouth et la creme frafche. 
Porter a ebullition et assaisonnez de paprika, de 
sel et de poivre. Remuez avec une cuillere en 
bois et poursuivez la cuisson a feu doux jusqu'a 
epaississement de la sauce. Servez le coussin de 
saumon avec la sauce. 



Pour 4 personnes 



• 100 g de comte rape 
•1 jaune d'ceuf 

• 20 cl. de creme fraiche 

•icltron, presse 

•150gd'epinards 

• 2 ectialotes 

• 40 cl. de vin blanc sec 
•10 cl. de vermouth blanc 

• paprika 



V^oupez chaque filet de sole en trois. Peiez et Pour 4 personnes 

epepinez les tomates, detaillez-les en des, Nettoyez 

les champignons en eliminant le bout terreux et en 

les rincant sous I'eau, puis egouttez4es et gardez4es 

dans le jus de citron. Dans une casserole, mettez a 

chauffer I'huile et faites-y fondre les echalotes 

hachees. Ajoutez les graines de coriandre, le vin et 

30 cl d'eau. Salez, poivrez, et laissez cuire a petits 

fremissements pendant 1 5 min. Faites poeher les 

filets de sole dans ce court-bouillon pendant 5 min, 

puis egouttez4es et mettez-les dans un grand plat 

creux. Mettez les champignons a poeher dans ce 

m£me court-bouillon et, apres I'ebullition, faites 

cuire encore pendant 5 min a petits bouillons, puis 

laissez les champignons refroidir dans le jus. Versez 

le tout sur les filets de sole, ajoutez les des de tomate et parsemez de persil hache 

et de capres. Servez bien frais. 



• 600 g de filets de sole 

• 10 ectialotes 

•500 gde petits 

champignons de Paris 

•2 tomates 



•leas, decipres 

• 15 cl de vin blanc sec 

• 3 brins de persil 

«2 citrons, presses 

• sel, poivre 




PLATS 



Colin a c Espagnole 



Crepes de la Mer 



Jl rechauffez le four a 180 °C (th. 5). Effeuillez le persil, purs rincez, egouttez et 
ciselez les feuilles. Pelez et hachez les echalotes et les gousses d'ail. Dans un 
plat allant au four, mettez a chauffer I'huile et faites-y fondre les echalotes et I'ail 
a feu doux pendant 5 min environ. Hors du feu, ajoutez les darnes de colin. 
Dans une petite casserole, melangez la pulpe de Pour 6 personnes 

tomate, le concentre et le vin blanc. Saiez, poi- 
vrez, et faites chauffer a feu doux pendant 5 mm 
en remuant. Versez cette sauce sur les darnes de 
colin. Parsemez de la moitie des feuilles de persil 
ciselees. Enfournez pour 1 5 min et arrosez deux 
ou trois fois pendant la cuisson. Servez dans le 
plat, apres avoir parseme les feuilles de persil res- 
tates. Accompagnez de pommes de terre cuites 
a la vapeur. 

Conseil : vous pouvez remplacer la pulpe de 
tomate par 600 g de tomates fraiches, pelees, 
epepinees et concassees. 



■ 6 darnes de colin de 180 g 

chacune environ 

■3 c. S s. d'huile d'olive 

• 3 echalotes 

•2 gousses (tail 

• 400 g de pulpe de tomate 



• 20 cl de vln blanc 
• 8 brins de persil 








iL^ans une casserole, versez le contenu du Pour 4 personnes 

sachet de court-bouillon. Ajoutez le vin blanc et 
mouillez d'eau, puis portez a ebullition. Faites 
pocher les filets de sole pendant 5 min dans le 
court-bouillon fremissant. Egouttez-les et coupez- 
les en lanieres de 2 cm de largeur. Cardez 50 cl de 
court-bouillon filtre. Nettoyez les champignons et 
faites-les blanchir pendant 5 a 8 min dans une cas- 
serole d'eau bouillante salee citronnee, puis egout- 
tez-les. Faites fondre 50 g de beurre dans une cas- 
serole placee sur feu doux. Ajoutez la farine en 
remuant avec une cuillere, puis, petit a petit, le 
court bouillon reserve. Hors du feu, incorporez la 
creme fraiche. Prelevez les deux tiers de la sauce, 
ajoutez-y les lanieres de sole, les crevettes decorti- 
quees et les champignons. Etalez les crgpes, 
garnissez-les et roulez-les. Deposez-les dans un plat, nappez-les du reste de sauce 
et parsemez de noisettes de beurre. Faites gratiner durant 10 a 12 min au four. 

COQUILLES de POISSON 



• 12 crgpes salees 
•8 filets de sole 

■ 125 g de crevettes 

decortiquees 

• 8 crevettes roses entleres 

•20Ogdepetlts 

champignons de Paris 

•100 gde beurre 

'3cas.de farine 

■ 100 g de creme fraiche 

*i sachet de court-bouillon 

• 15 cl de vin blanc sec 

• 2 citrons, presses 

•sel, polvre 



Pour 4 personnes 



ii rechauffez le four a 1 80 °C (th. 5). Hachez le 

persil, puis preparez la sauce Bechamel. Dans une 

casserole, faites fondre 40 g de beurre a feu doux. 

Incorporez la farine en remuant a I'aide d'une 

cuillere en bois, puis versez le lait sans cesser de 

remuer, salez et poivrez. Laissez cuire la sauce 

pendant 6 a 8 min a feu doux avant d'arreter la 

cuisson. Epluchez les oignons et les gousses d'ail, 

emincez-les finement. Faites-les fondre avec 40 g 

de beurre dans une casserole placee sur feu 

moyen, ajoutez le poisson emiette, le persil hache 

et la sauce Bechamel, en tournant avec la cuillere 

en bois. Rectifiez I'assaisonnement. 

Carnissez 4 grandes coquilles Saint-Jacques vides de cette preparation, poudrez 

de chapelure et deposez une noisette de beurre sur chacune d'elles, puis faites 

gratiner au four pendant 1 min. Servez les coquilles des la sortie du four, en les 

posant sur une tranche de pain legerement creusee afin de les stabiliser. 



• 3 oignons 
• 2 gausses d'ail 
•10 brins de persil 
■100 gde beurre 
•2c.as.ite farine 

•10 cl de lait 

4 c. a s. de chapelure 

*sol, polvre 



PLATS 



Raie au Fromage 



Pour 4 personnes 



WIN • 1 I OUR A L'AVANCE 
CUISSON ! 40 MIN 

ITlongez la raie dans une grande casserole d'eau bouillante pendant 30 s. 
Egouttez-la, retirez la peau et disposez-la dans un plat. Couvrez ce dernier d'un 
film alimentaire et placez au refrigerateur pendant toute une nuit. Le lendemain, 
prechauffez le four a 1 60 °C (th. 4). Dans une casserole, mettez le bouquet 
garni, la gousse d'ail et le gros oignon pique des clous de girofie, Versez le vin 

blanc et 2 litres d'eau. Salez et poivrez, puis portez 
a ebullition et laissez cuire le court-bouilbn pen- 
dant 10 min a petits fremissements. Faites-y 
pocher les oignons blancs peles et la raie pendant 
5 min. Egouttez le tout et laissez redutre le court- 
bouilton de moitie, pendant 10 min environ. 
Beurrez un plat a gratin et repartissez la moitie du 
comte et de la ciboulette, puis deposez dessus la 
raie et les oignons blancs. Dans une autre cassero- 
le, faites fondre 40 g de beurre a feu doux, incor- 
porez la farine et versez le lait sans cesser de 
remuer avec un fouet. Ajoutez peu a peu le court- 
bouillon reduit et filtre, puis liez avec le reste de 
beurre, detaille en petites noisettes. Versez cette 
sauce sur la raie, parsemez du reste de rape et de 
ciboulette, et enfournez pour 10 min. Servez 
directement dans le piat. 



-1 kg de raie 
• ±00 g de comte, rape 
•12 petits oignons blancs 
■12 brinsde ciboulette, 

■ IScldelait 

• 40 gde fartne 

• 200 gde beurre 
■1 bouquet garni 

■ 1 gros oignon 

• 1 gousse d'aii 

• 2 clous de girofie 

• 10 cl de vin blanc 





Calmars Sautes 

da <=JLoui6e 



N. 



1 ettoyez les calmars. sous I'eau, egouttez-les Pour 4 personnes 

et coupez-les en rondelles de 1 cm d'epaisseur. 
Mettez-les dans une cocotte avec 2 c. a s. d'huile 
d'olive et demarrez la cuisson a froid. Couvrez et 
laissez cuire a feu doux pendant 5 a 6 min. Pendant 
ce temps, peiez et hachez finement les oignons et 
les gousses d'ail. Epluchez et lavez le poireau, 
puis taillez-le en petits troncons. Pelez et epepinez 
les tomates, detaillez-les en des. Dans une autre 
cocotte, mettez a chauffer le reste d'huile. Faites-y 
revenir les oignons et ['ail, puis le poireau. Laissez 
fondre pendant 5 min avant d'ajouter les des de 
tomate, la feuille de laurier et la moitie du persil. 
Faites mijoter a feu doux pendant 5 min, puis versez les calmars avec leur jus de 
cuisson. Assaisonnez de piment de Cayenne et laissez mijoter pendant encore 
15 min. Servez les calmars dans leur jus, parsemes du reste de persil et accom- 
pagnes de riz blanc. 



• 1 kg de calmars 

• 5 to mates 
•3 oignons 

■ 3 gousses d'ail 

• 1 poireau 

■4 c. as. d'huile d'olive 

• 20 brtrtsde persil. ciselfe 

• 1 feuille de laurier 

■ piment de Cayenne 

■sel, polvre 



PLATS 



%k * 1 i 



* a* m .■ m-m m mm mm* 



Pour 4 personnes 



Hachis Parmentier 



F 

Jl 14 pluchez les pommes de terre, coupez-les en quartiers et faites-les cuire 
dans une casserole d'eau salee pendant 25 min. Pendant ce temps, hachez la 
viande de bceuf ; pelez et emincez les oignons et les gousses d'ail, puis faites-les 
fondre dans une poele avec 30 g de beurre. 
Ajoutez la viande de boeuf et 1'echine de pore, 
salez, poivrez et laissez cuire a feu doux pendant 
5 min, en rernuant avec une cuillere en bois. Hors 
du feu, ajoutez le persil cisele et melangez. 
Prechauffez le four a 200 °C (th. 6}. 
Egouttez les pommes de terre et reduisez-les en 
puree, puis incorporez le lait prealablement bouilli 
et 40 g de beurre detaille en petits morceaux. 
Salez, poivrez, melangez bien. Beurrez un plat a 
gratin, etalez-y la moitie de la puree, couvrez avec 
le hachis de viande, puis le reste de puree. 
Parsemez de gruyere rape et de noisettes de beur- 
re, et faites gratiner au four pendant 1 5 a 20 min. 
Servez le hachis parmentier bien chaud, accompa- 
gne d'une salade verte. 



■ i,2kgde 
de terre (btntjes) 
■ 2 oignons 

• 2 gousses d'ail 

• 100 gde beurre 
•300 g de viande de bceuf 
culte (reste de pot-au-feu} 

•150 g d'echine de pore, 

hachee 

•20 cl delatt 

• 50 g de gruyere ripe 

• 6 brihs de persil plat 

•sel, poivre 




Escalopes 

sauce ^>u.zette 



JL aites chauffer I'huile et la moitie du beurre dans une grande poele. Faites-y 

dorer les escalopes de veau a feu doux, pendant 5 min environ de chaque cote. 

Effilez la branche de celeri et coupez-la en des. 

Hachez grossierement I'otgnon. Faites fondre le P° ur 4 personnes 

celeri et I'oignon avec le beurre restant dans une 

casserole placee sur feu doux, arrosez-les d'un 

peu d'eau et laissez reduire jusqu'a coloration. 

Mtxez pour obtenir une puree fine, puis reversez 

dans !a casserole, incorporez la creme fraiche, le 

jus de citron, salez et poivrez. Remettez sur feu 

doux, en rernuant sans cesse, et arretez la cuisson 

des le premier bouillon. Nappez les escalopes de 

cette sauce et servez sans tarder, accompagnees 

de pommes vapeur. 



•50 gde beurre 



50 g de creme fraiche 

• 2 citrons, presses 

•set, poivre 



Jarrets de Veau 

a ^Monorme 



iLJ'ans une cocotte, mettez a chauffer I'huile a feu doux et faites-y revenir les 
rouelles de jarret de veau legerement farinees. Des qu'elles sont dorees des deux 
cotes, retirez-les et faites fondre a la place les echalotes hachees pendant 3 min. 
Remettez les rouelles de veau, ajoutez le vin blanc, du sel et du poivre, puis cou- 
vrez et laissez mtjoter pendant 1 h 1 environ. Pendant ce temps, nettoyez les 



Pour 4 personnes 



'8 rouelles de Jarret de veai 
•5 c. a s. d'huile d'olive 

* 3 echalotes 

•750 g de champignons 

de Paris 

•200 gd'ollvesvertes 

•35 ct de vin blanc sec 

• 2 citrons, presses 

• 1 c. a s, de farine 

• sel, poivre 



champignons en eliminant le bout terreux, Laissez 
les plus petits entiers et coupez les plus gros en 
quartiers. Passez-les rapidement dans un saladier 
d'eau additionnee du jus de citron, puis egouttez- 
les, ajoutez-les dans la cocotte et poursuivez la 
cuisson a feu doux pendant 20 min. Ajoutez les 
olives et laissez cuire pendant encore 5 min. 
Servez avec des pates au beurre. 

Conseil ; vous pouvez remplacer le jarret par des 
cotes ou de la poitrine de veau. Dans les deux 
cas, le temps de cuisson diminue de 1 5 a 30 min 
selon I'epatsseur des n 



PLATS 
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Canard aux Figues 

ae cJLeonne 



x\ve 



Pour 4 personnes 



x.vec la pointe d'un couteau, piquez la peau des canards, puis frictionnez- 
les de sel et de poivre et reservez. Rincez et essuyez les figues. Deposez-les 
dans une sauteuse avec 30 g de beurre, le vin, le cognac, le sucre, la cannelle et 
le jus de citron. Faites-les cuire pendant 15 min environ, en les arrosant souvent. 
Cardez-les au chaud. Pelez et hachez les echa- 
lotes. Faites-les fondre dans un grand plat de cuis- 
son avec le reste de beurre, et posez dessus les 
canards. A I'aide d'un pinceau, badigeonnez ces 
derniers de la moitie du jus de cuisson des figues. 
Mettez-les a four froid et faites-les cuire pendant 
40 a 45 min a 220 °C (th. 7). Badigeonnez-les 
trois ou quatre fois du jus de cuisson des figues 
pendant la cuisson. Laissez reposer les canards 
durant 5 min a ia sortie du four. Pendant ce 
temps, degraissez le jus de cuisson, melangez-le 
au reste de jus de figue et faites rechauffer cette 
sauce. Servez les canards arrases de sauce sur un 
plat, entoures des figues entaillees en croix. 



•2 canards crois^s 

•12 figues fraiches 

• 3 echatotes 

* 50 gde beurre 

3 c. a s. de sucre en poudre 

• 1/2 citron, presse 

• 1/2 baton de cannelle 
■ 20 d de vin rouge corse 

• 2 c. a s. de cognac 

• sel, poivre 



Steaks 



memi( 



iLx ans une terrine, melangez avec une four- 
chette la viande hachee avec I'ceuf battu en ome- 
lette, du sel et du poivre. Formez 4 galettes de 
diametre et d'epaisseur identiques, reservez-les, 
Pelez et epepinez les tomates, puis concassez 
grossierement la pufpe. Dans une casserole, met- 
tez a chauffer leas, d'huile. Faites-y fondre un 
oignon pele et hache. Ajoutez les tomates concas- 
sees, la gousse d'ail pelee et ecrasee, le bouquet 
garni, du sel et du poivre. Couvrez et laissez cuire 
pendant 10 min, puis mixez la sauce tomate apres 



Pour 4 personnes 



500 g de boeuf hache 

• 4 oignons may ens 
■5c,as, d'huile 

*4 tomates 
■ 1 gousse d'ail 
• 1 bouquet garni 



avoir retire I'atl et le bouquet garni. Reservez au bain-marie. Pelez et coupez 
3 oignons en grosses rondelles. Faites-les dorer a la poele dans 2 c a s. d'huile, 
puis retirez-les sur une assiette. Versez I'huile restante dans la poele et faites-y 
cuire les galettes de viande, 5 min de chaque cote. Disposez les steaks dans un 
plat chaud, entourez-les des rondelles d'oignon et servez la sauce a part. 
Accompagnez d'une puree de pommes de terre, 

Conseil : vous pouvez agrementer ce plat en ajoutant des feuilles de persil que 
vous aurez fait frire 2 min. 

CUISSES DE POULET 



I Cti 



ft 



PREPARATION : 1 5 (V 



Pour 4 personnes 



L achez les echalotes et faites-les revenir dans une cocotte avec 2 c. a s. 
d'huile. Des qu'elles sont transparentes, versez le reste d'huile dans la cocotte et 
faites-y dorer les cuisses de poulet de tous cdtes. Ajoutez les tomates pelees et 
coupees en morceaux, le vin blanc et un verre 
d'eau. Salez et poivrez, puis couvrez et laissez 
mijoter pendant 30 min. Verifiez la cuisson des 
cuisses et reservez-les dans un plat chaud. Versez 
la creme frafche dans la cocotte en fouettant, 
remettez sur feu vif et arretez la cuisson des le 
premier bouillon, puis versez la sauce obtenue 
sur les cuisses de poulet. Accompagnez de cham 
pignons sautes en persillade ou de haricots verts 
au beurre. 



*4 tomates 
■ 250 g de creme fratche 
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PLATS 



Pot-au-Feu 



Jtlaa 



Pour 4 personnes 



lacez la viande dans une marmite, couvrez-la largement d'eau et portez a 
ebullition. Laissez bouillonner pendant 15 a 20 min, en ecumant regulierement. 
Pendant ce temps, epluchez les legumes, lavez-les et egouttez-les. Ficelez les 
poireaux en botte et piquez chaque oignon d'un clou de girofle. Apres 1 h de 
cuisson, ajoutez les carottes, les oignons, le bouquet garni, du gros sel et les 
grains de poivre. Faites cuire pendant 1 h a cou- 
vert, puis ajoutez les navets, les poireaux, les 
branches de celeri et le chou. Versez de l'eau si 
necessaire, et poursuivez la cuisson pendant 
1 h 30. Plongez les os a moelle, enveloppes dans 
des carres de mousseiine, 5 min avant la fin. 
Disposez la viande entouree des legumes et des 
os a moelle dans un grand plat creux chauffe. 
Servez le pot-au-feu avec de la fleur de sel, des 
comichons et de la moutarde. 
Conseil : vous pouvez servir le bouillon ou le gar- 
der pour un autre usage, il faudra le degraisser 
dans les deux cas, soit en le laissant au refrigera- 
teur toute une nuit, soit en le filtrant dans une pas- 
soire doublee d'un torchon trempe dans de l'eau 
glacee. 



-1,8 kg tte viande de 

boeuf a pot-au-feu 
uatcte cotes, gite, macreuse) 

• 4 os a moelle 
•lkgde carottes 

• 4 navets 

•1 petit chou 

•8 poireaux moyens 

• 2 gros oignons 

■ 2 clous de girofle 

* 4 branches de celeri 

•1 bouquet garni 





Blanquette de Veau 



Me, 



PREPARATION : Jd MIN 



Lettez les morceaux de veau dans une sauteuse. Versez dessus de l'eau 
bouillante afin d'immerger completement la viande. Faites-ia pocher pendant 
15 min, puis egouttez-Ia. Reservez le bouillon. Rincez et essuyez la sauteuse, 
faites-y fondre le beurre. Ajoutez la farine, faites-Ia dorer legerement sans la 
roussir, puis mouillez avec 2 bols du bouillon reserve (50 cl environ). Salez, poi- 
vrez, ajoutez le bouquet garni et les morceaux de veau. Couvrez et laissez 
cuire a feu doux pendant 1 h. Pelez les oignons, laissez-les entiers. Pelez et cou- 
pez en quatre les plus gros, puis rincez-les a l'eau additionnee de la moitie du 
jus de citron. Lavez et coupez les carottes en 
petits des. Versez les oignons, les carottes et les 
champignons dans la sauteuse, et faites cuire 
pendant encore 15 a 20 min. Verifiez la cuisson 
de la viande et rectifiez I'assaisonnement. 
Au moment de servrr, disposez les morceaux de 
viande, les oignons, les carottes et les champi- 
gnons dans un plat creux prealablement chauffe. 
Eliminez le bouquet garni, Liez la sauce avec le 
jaune d'ceuf et le reste de jus de citron. Versez 
sur la blanquette et servez-la accompagnee d'un 
riz blanc. 



Pour 4 a 6 personnes 



Conseil : ajoutez du bouillon en cours de cuis- 
son afin que le liquide aiileure les morceaux de 
viande pendant toute la cuisson. 



l 1.2 kg de tendron de veau 

coupe en morceaux 
•75 g de beurre 



16 petits oignons gretots 

•200 gde petits 

champignons de: Paris 

• 3 carottes 

• 2 citrons, presses 

•1 Jaune d'ceuf 

■ 1 bouquet garni 

•sel, poivra 
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Bceuf EN Daube 



ILJ'etaillez la poitrine en petits lardons. Pelez 
les oignons et hachez-les. Epluchez la carotte et 
coupez-la en rondelles. Pelez Tail et ecrasez-le. 
Dans une sauteuse, faites chauffer I'huile, mettez-y 
les lardons, les oignons et la gousse d'ail, et faites 
revenir. Ajoutez les morceaux de bceuf, poudrez- 
les de farine et faites-les dorer legerement. 
Ajoutez alors le vin, 25 d d'eau, le bouquet garni 
et 1'ecorce d'orange. Salez et poivrez, puis cou- 
vrez et laissez mijoter durant 3 h a feu doux. 
Ajoutez les champignons nettoyes et coupes 
en quartiers, et poursuivez la cuisson pendant 
30 min, en ajoutant de I'eau au besoin. Servez 
la daube avec des pommes de terre cuites a la 
vapeur, ou des pates fetches. 



Pour 4 personnes 



■ 850 g cte paleron de bceuf, 

* 350 g de poitrine f rafcne 

■2c.as.d'huile 

■4 oignons 



S. a s. de farine 

bouquet garni 

d'ecorce d'orange 

•50 cl de vin rouge 

■ 300 g de champignons de Paris 

•sel, poivre 



PlNTADE FARCIE 



Me 



PREPARATION: (OiVVIM • rRf.MPACI 1 '. ,V 



L ettez les raisins a gonfler dans le cognac et faites tremper le pain dans le 
lait pendant 1 5 min. Prechauffez ie four a 1 80 D C (th. 5) et preparez la farce. 



Pour 4 personnes 



• 1 pintade de 1,2 kg environ 

•150 g de chair a saucisse 

•300 g de raisirts de Corinthe 

• 8 cl de cognac 

• 3 fichalotes 
•1 gousse d'ail 

• 2 tranches de pain rassis 

• 10 cl de lait 
•lOOgdebeurre 

•lceuf, battu 

• 12 brins de persil 

• 10 tiges de ciboulette 

•2 brins d'estragon 

•1 citron 

• noix de muscade, nipee 

•sel, poivre 



Hachez les echalotes et 1'ail. Ciselez toutes les 
heroes. Dans un saladier; melangez la chair a saucis- 
se, les echalotes, Tail, le pain essore, la moitie du 
cognac ou ont trempe les raisins, leas, de raisins, 
les herbes et I'osuf. Saiez, poivrez, et ajoutez un peu 
de noix de muscade. Farcissez la pintade de ce 
melange et recousez-la avec du fit de cuisine. Dans 
une cocotte, faites dorer la pintade, 5 min de 
chaque cote. Arrosez-la du cognac restant et flam- 
bez, puis salez et poivrez apres extinction des 
flammes, Couvrez et enfournez pour 45 a 50 min. 
Retournez la pintade a mi<uisson, ajoutez alors 
les raisins. Avant de servir, laissez reposer la pintade 
pendant 5 min a t'entree du four. Filtrez le jus de 
cuisson et incorporez en fouettant le reste de beur- 
re detaille en petits morceaux. Decoupez la pintade 
en quatre et tranchez la farce. Accompagnez de la 
sauce presentee en sauciere. 
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AlGUILLETTES de CANARD 



pec 



De, 



Pour 4 personnes 



emandez a votre volailler de decouper les magrets en aiguillettes. 
Egouttez les peches et reservez le jus a part. Mettez a chauffer le beurre et 
I'huile dans une poele et faites cuire les aiguillettes, 5 min de chaque cote, a 
feu moyen. Salez et poivrez, puis retirez les aiguillettes et maintenez-les an 
chaud sur le plat de service. Dans la meme 
poele, faites revenir les peches a feu vif pendant 
5 a 6 min. Quand elles sont bien dorees, ajoutez 
le mief, le porto et la cannelle. Retournez les 
peches pour bien les enrober de sirop, et posez- 
les autour des aiguillettes de canard. Incorporez 
au jus de cuisson la moitie du sirop reserve, lais- 
sez reduire pendant 10 min, jusqu'a obtention 
d'une consistance sirupeuse, puis ajoutez le jus 
de citron, rectifiez I'assaisonnement et repartissez 
sur les aiguillettes et les peches. 
Vous pouvez servir en accompagnement des 
pommes paille. 



■ 4 magrets de canard de 

200 g chacun 

•40 gde beurre 

■leas, d'huile 

•10 cl de porto 

*1 ptncee de cannelle 

*1 botte de peches au sirop 

♦1 citron, presse 

•2 c. as, de miel Ilqutde 

• set, poivre 




POULET FARCI 



rlette 



PREPARATION : 1 5 U 



■.'if : 15 MIN 



F 

A aite 



Pour 4 personnes 



. aites tremper pendant 30 min la mie du pain 
avec le lait dans un bol, et les raisins avec le 
cognac dans un autre bol. Pelez les echalotes, 
emincez-les finement, Hachez grossierement les 
foies de volaille, melangez-les dans un saladier 
avec les echalotes emincees, la mie essoree, les 
raisins gonfles, du sel et du poivre, puis ajoutez les 
oeufs battus en omelette. Farcissez le poulet de ce 
melange, fermez-le en le cousant avec du fil de 
cuisine et mettez-le dans un plat a rdtir. 
Badigeonnez-le largement d'huile, salez et poi- 
vrez, puis enfournez a four froid. Laissez cuire 
pendant 1 h a 190 °C (th. 5), puis pendant 10 min 
a 240 °C (th. 8). 

Laissez reposer le poulet 5 min a I'entree du four, puis decoupez-le et servez-le 
avec une fricassee d'epinards frais. 



Ron de Veau 



•1 poutet de 1,5 kg 

•2c, as. d'huile 

•100 g de foles de volaille 

■2 tranches de pain de mie 

•5 cl de lait 

•50 g de raisins de Corinthe 

• 5 cl de cognac 

*2 echalotes 

• 2 oeufs 

•10 brins de persil, ciseles 

•sel, poivre 



a la moutarde 



Pour 4 personnes 



PREPARATION ; 10 MIN • MARINADE : 24 H 
-« ~ CUISSON : 33 MIN 

X ii_elangez la moutarde et la creme, etalez 
avec soin ce melange sur le filet de veau et laissez 
mariner dans un plat pendant 24 h. 
Le lendemain, prechauffez le four a 190 °C (th. 5). 
Retirez la creme a la moutarde du filet de veau, 
en grattant la surface avec la lame d'un couteau, 
et reservez-Ia. Enveloppez le filet dans la crepine, 
parsemez-le de noisettes de beurre, salez et poi- 
vrez, puis posez-le dans un plat a rdtir et enfour- 
nez pour 35 min. A la fin de la cuisson, laissez 

reposer a I'entree du four, sur le plat de service. Versez la creme de la marinade 
sur le jus de cuisson du roti et debyez a feu doun, en grattant avec une spatule 
pour decoller tous les sues. Ajoutez le bouillon, filtrez cette sauce a travers une 
passoire fine et rectifiez I'assaisonnement. Servez le roti accompagne de la 
sauce en sauciere. 



• lkgdeJIIetdeveau 
• 1 crepine de pore 

• 3 c. a s. de moutarde forte 

• 30 cl de bouillon de volaille 

• 100 c! de creme fraiche 

■20 gde beurre 

• sel, poivre 



PLATS 
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POULET aux GlROLLES 



JL/'ans une cocotte, mettez a chauffer la moi- Pour 4 personnes 

tie du beurre a feu doux et faites-y dorer les mor- 
ceaux de poulet. Flambez avec le cognac, salez et 
poivrez, puis mouillez avec le vin blanc. Couvrez 
et faites cuire a feu doux pendant 1 h. 
Pelez et hachez I'ail. Nettoyez les girolies, puis 
faites-les sauter a la po§le avec le reste de beurre 
et I'ail. Salez, poivrez. 

Mettez ies morceaux de poulet sur le plat de ser- 
vice et reservez au chaud. Ajoutez la creme 
fraiche a la sauce, incorporez hors du feu les 
jaunes d'ceuf battus, puis remettez sur le feu pen- 
dant 5 min et remuez. Entourez le poulet des girolies, et nappez de la sauce 
a ia creme. 



1 poulet de 1,5 kg environ, 

coupe en morceaux 

■ 75 g de beurre 

•5cl de cognac 

*15cl devin blanc sec 

• 750 g de girolies fratches 

•1 gousse d'ail 

■10 cl de crime fratche 

•2 jaunes d'ceuf 

•sel, poivre 



Matelote des Tonneliers 



Pour 4 personnes 





•1.2 kg de poitrine de veau, 




coupee en 8 morceaux 


J* 


• 50 gde beurre 


%± 


• 2 c. as. d'huile 


^ 


■ 1 c. a s. de farine 


^" 


• 50 cf de vin rouge leger 




•4 oignons 




• 2 carottes 




* 1 gousse d'ail 




•1 bouquet garni 




■12 brins de persil, haches 




•sel, poivre 



^^oupez les oignons et les carottes en petits des, Dans une cocotte, mettez 
a chauffer le beurre et I'huile, puis faites-y dorer les morceaux de viande sur tous 
les c6tes. Retirez-les et faites revenir a la place les 
des de carotte et d'oignon pendant 5 a 6 min. 
Remettez la viande, poudrez-la de farine et 
remuez avec une cuillere en bois. Mouillez avec 
le vin, ajoutez le bouquet garni et la gousse d'ail 
pelee et ecrasee. Salez et poivrez, puis couvrez et 
laissez mtjotera feu doux pendant 1 h 15. 
Rectifiez I'assaisonnement et verifiez la cuisson de 
la viande a I'aide de la pointe d'un couteau. 
Presentez la matelote dans un plat creux. Retirez 
I'ail et le bouquet garni, et mixez la sauce avant de 
la verser sur la viande. Parsemez de persil et 
accompagnez de tranches de pain de mie dorees 
a la poele dans un peu de beurre. Vous pouvez 
servir en accompagnement des pates frafches. 



Lapin Marine 



d'tjlyc 



XL elez les carottes et I'oignon, coupez-les en rondelles. 
lapin dans un plat creux allant au four et arrosez-les de 2 
les carottes et I'oignon eminces, les clous de 
girofle, les feuilles de laurier et le thym effeuille. 
Salez, poivrez et versez le vin, puis couvrez et lais- 
sez manner toute la nuit. Le lendemaln, prechauf- 
fez le four a 1 80 °C (th. 5). Egouttez les morceaux 
de lapin et filtrez le jus de la marinade. Rincez et 
essuyez le plat, puis mettez-y a chauffer le reste 
d'huile et faites dorer les morceaux de lapin avec 
les echalotes pelees et emincees. Mouillez avec 
la marinade, ajoutez le bouquet garni et assaison- 
nez, Mettez au four pendant 1 h 10. A la fin de la 
cuisson, sortez les morceaux de lapin et gardez- 
les au chaud sur le plat de service. Otez le bou- 
quet garni et faites reduire le jus de cuisson a feu 
vif. Filtrez le jus et servez avec le lapin marine. 



Etalez ies morceaux de 
c. a s. d'huile. Ajoutez 



Pour & personrres 



■4 c. a s. d'huile 

•loignon 

■ 2 echalotes 

•3 carottes 

• 2 feuilles de laurier 

•6 brins de thym 

• 2 clous de girofle 

■30 ctdebon vin rouge 

•1 bouquet garni 



GlBELOTTE DE LAPIN 



jL elez les oignons blancs et coupez-les en ron- 
delles. Pefez et ecrasez I'ail. Pelez les tomates et 
coupez-les en quartiers. Coupez la poitrine de 
pore en petits lardons, en retirant ia couenne. 
Farinez legerement les morceaux de lapin. 
Mettez a chauffer I'huile dans une sauteuse et 
faites-y dorer les lardons, les morceaux de lapin et 
les oignons, puis flambez avec le cognac. Des 
que les flammes sont eteintes, tnouillez avec le 
vin blanc et le bouillon de volaille. Ajoutez Tail 
ecrase, les tomates en quartiers et le thym. Salez 
et poivrez, puis couvrez et faites cuire a feu doux 
pendant 45 min. Ajoutez un peu de bouillon de 
volaille en cours de cuisson si e'est necessatre. 
Servez la gibelotte dans un plat creux. Vous pou- 
vez I'accompagner de pommes de terre sautees 
au lard. 



Pour 4 personnes 



•1 lapin de 1.2 kg, coupe 



150 g de poitrine tie pore 

fraiche 

•3 c. as. d'huile 

* 4 oignons blancs 

*1 gousse d'all 

•2 tomates 

•lc. as. de farms 

■25cl devtn blanc sec 

!5 cl de bouillon de volaille 

* 5 ct de cognac 

■3brinsde thym 

•sel, poivre 





Cailles 



aux raidmd 



iLJ'ans un bol, mettez a tremper les raisins Pour 6 personnes 

sees avec la moitie du cognac pendant 15 min. 
Lorsque les raisins sont gonfles, egouttez-les et 
melangez-les a ia mousse de foie gras, puis salez 
et poivrez. Farcissez les cailles de ce melange et 
enveloppez chacune d'elles dans 2 feuilles de 
vigne, puis dans un morceau de crepine. 
Prechauffez le four a 160 °C (th. 4). 
Faites fondre le beurre dans un plat allant au four 
et mettez-y a dorer les cailles de tous cotes pen- 
dant environ 5 min, puis arrosez-les du cognac 
restant et flambez. Enfournez le plat pour 10 min. 
Pendant ce temps, pelez les raisins. AjoutezJes 
aux cailles avec le sucre, et poursuivez la cuisson 
au four durant 10 min. 
Servez les cailles entourees des raisins et de tranches de polenta poelees. 



•6 cailles 

400 g de raisins muscat 
•100 gde mousse de 

foie gras 
• 50 g de raisins blonds 

• 12 feuilles de vigne 

* 2 creplnes de pore 

■ 50 g de beurre 

•15 clde cognac 

•lc. as. de sucre 

•sel, poivre 



PLATS 



Saute de Mouton 

tzux cnovtx de iDruxeltes 



POULET BORDELAISE 

de C^ondiance 



Pour 4 personnes 



• 800 g de collier d'agneau 

•1 kg tte ehoux de Bruxelles 

■ 2 carottes 

• 1 oignon 

• 2 echalotes 

•lgousse d'ail 

• 1 bouquet garni 

• 2 c. as. d'huile 

■25 cl de bouillon de volatile 

en poudre 
•set. poivre 



AJJ pluchez les choux de Bruxelles en retirant 
les feuilles exterieures et en coupant le pied. 
Lavez-les, puis faites-les blanch ir en les plongeant 
dans une casserole d'eau bouillante salee pen- 
dant 5 min. Egouttez-les, rincez-les a I'eau froide, 
et egouttez-les a nouveau. Epluchez les carottes, 
les echalotes et I'oignon, coupez-les en petits des. 
Peiez et ecrasez la gousse d'ail. Mettez a chauffer 
I'huile dans une cocotte et faites-y rissoler les 
morceaux d'agneau des deux c6tes, puis retirez- 
les et mettez a la place I'oignon, I'echalote et Tail 
ecrase. Mouillez avec 3 c. a s. d'eau tiede, cou- 
vrez et laissez etuver 10 min. Remettez !a viande, 
ajoutez les des de carotte, le bouquet garni et le 
cumin. Saiez et poivrez, puis mouillez avec le bouillon de volatile. Couvrez et 
laissez cuire pendant 15 min, ajoutez les choux de Bruxelles et poursuivez la 
cuisson pendant encore 45 min. N'hesitez pas a ajouter du bouillon de volaille 
ou de I'eau en cours de cuisson, de facon a ce que le liquide affleure toujours la 
viande et les choux. Servez ce plat bien chaud, dtrectement dans la cocotte. 

Escalopes Simone 



il rechauffez le four a 190 "C (th. 5). Lavez les tomates, essuyez4es et coupez-les 
en rondelles regulieres. Assaisonnez la chapelure en la melangeant dans un bol 
avec du sel et du poivre, puis etalez-la dans une assiette creuse. Battez I'ceuf dans 
une autre assiette. Roulez les escalopes dans I'ceuf, puis dans la chapelure, et 



faites-les dorer 3 min de chaque c6te, a la poele, 
avec la moitie du beurre. Deposez-les dans un plat 
a gratin beurre, recouvrez-les de bacon et de ron- 
delles de tomate, salez legerement et poivrez. 
Parsemez de gruyere rape, ajoutez le reste de beur- 
re et passez au four 1 min environ. Servez ce gra- 
tin avec une salade verte ou des pommes noisettes. 

Conseil : tncisez le bord des escalopes avec des 
petits coups de couteau, pour evtter qu'elles ne se 
deferment. 



Pour 4 personnes 



■4 fines escalopes de dlnde 

•2c.as.de beurre fondu 

•losuf 

•4c.as.de chapelure 

• 60 g de gruyere rape 

• 6 fines tranches de bacon 

• 2 tomates 

•sel. poivre 



JL elez et hachez finement les oignons. Roulez 
les morceaux de poulet dans la farine. Dans une 
cocotte, mettez I'huile et la moitie du beurre a 
chauffer et faites-y dorer les oignons haches et les 
morceaux de poulet. Arrosez de cognac et flam- 
bez. Ajoutez le vin, Tail pele et ecrase, les feuilles 
de laurier et le romarin. Salez, poivrez, puis cou- 
vrez et laissez mijoter pendant 1 h. Nettoyez les 
champignons, emincez-les en fines lamelles et 
arrosez-les du jus de citron. Coupez les carottes 
en des. Dans une poele, faites fondre les carottes 
et les champignons dans le reste de beurre. 
Mouillez d'un verre d'eau et laissez cuire a cou- 
vert pendant 10 min. Ajoutez les legumes au 
poulet, et poursuivez la cuisson pendant encore 
10 min. Retirez les aromates (laurier, romarin, ail), 
puis versez le poulet et les legumes sur un plat 
de service. Servez bien chaud, accompagne de 
pates frafches. 



Pour 4 personnes 



•1 poulet de 1,5 kg. 

coupe en morceaux 

•200 g de champignons 

de Paris 

• 2 c. a s. de farine 

• 2 oignons 

■2c. as. d'huile 

• 60 g de beurre 

• 5 cl de cognac 
•2goussesd'ail 

• 50 cl de bordeaux rouge 

• 1 citron, presse 

■ 2 carottes 

•1 brin de romarin 

• 2 feuilles de laurier 

•sel, poivre 







LEGUMES 

(Ln plat Ltniaue 

ou en accompaattement 

a une vlartae ou 

a un polsdon, 

cei recetteA de leaumeS, 

cotomes at 5at/oureii5e5, 

vou5 fetfont redecoui/rir 

led 5aveuH a avttan. 









S 




LEGUMES 



Souffle de Potiron 



)\ i^i pluchez le potiron, retirez les graines et coupez la pulpe en gros mor- 
ceaux. Plongez-les dans une casserole d'eau bouiliante salee et cuisez-Ies a 
petits bouillons pendant 1 min. Egouttez-les en les pressant legerement, puis 
rdduisez-les en puree a la moulinette. Cassez les ceufs en separant les blancs des 
jaunes. Prechauffez le four a 1 60 °C (th. 4). 

Dans une casserole, faites fondre 30 g de beurre. Jetez-y la farine et remuez 
avec une cuillere en bois pour I'incorporer au beurre. Hors du feu, versez peu a 
peu le lait, sans cesser de remuer. Remettez sur le feu et faites cuire a petits 
Pour 6 personnes bouillons pendant 10 min en remuant sans arret. 

Salez, poivrez et ajoutez la noix de muscade. 
Melangez la bechamel a la puree de potiron, ajou- 
tez le gruyere rape et les jaunes d'ceuf. Battez les 
blancs en neige ferme, puis incorporez4es delicate- 
ment a la preparation au potiron. Versez-la dans 
un moule a souffle beurre en le remplissant aux 
trois quarts. Enfournez pour 25 min. Augmentez la 
chaleur du four a 240 °C (th. 8) pendant 5 min. A 
la sortie du four, le souffle est bten gonfle et dore, 
servez-le aussitfit : it ne doit pas attendre. 



•1,5 kg de potiron 


1 




•100 gde gruyere ripe 
■25cldelait 


1 






• 40 gde beurre 

• noix de muscade rape 

•sel. poiure 





Endives Gratinees 

a ta sauce totnate 



\\ 



Pour 4 personnes 



^incez rapidement les endives sous un filet 
d'eau, et essuyez-les. Dans un faitout, mettez a 
bouillir 5 litres d'eau additionnee de sel et du jus 
de citron. Plongez-y les endives et, des la reprise 
de I'ebullition, Iaissez4es pocher pendant 1 min. 
Pendant ce temps, pelez et epepinez les tomates, 
puis concassez-les grossierement. Pelez et hachez 
la gousse d'ai! et les oignons. Faites-les fondre a 
I'huile dans une po£le pendant 2 a 3 min en 
remuant. Des qu'ils sont transparents, ajoutez les 
tomates concassees, Salez et poivrez. Couvrez et 
laissez cuire a feu doux pendant 8 a 1 min, en 
remuant de temps en temps. Ajoutez les feuilles 
de basilic ciselees en fin de cuisson. Egouttez les 
endives en les pressant bien pour extraire toute I'eau, puis clisposez-les dans un 
plat a gratin beurre. Versez dessus !a compote de tomates et repartissez le 
gruyere rape. Faites gratiner au four prechauffe a 1 80 °C (th. 5) pendant 1 5 min. 



• 20 g de beurre 
2 c. a s. d'huile d'ollve 
80 g de gruyere rape 

• 5 tomates 
•1 gousse d'ail 

• 2 oignons 

1 12 feuilles de basilic 



LEGUMES 



*»• m m. m m .> 



Galettes 



; powitvwd 



de ten 



vapeed 



Pour 4 personnes 



■ 1,2 kg de pommes de ten 

(bintjes) 

•4e. as. d'hulle 

• 2 olgnons 

■6brinsdepersHp1at 

•se), poivre 



ECUISSON : 20 MIN 
pluchez les pommes de terre. Rapez-les 
finement avec une rape a legumes, puts plongez- 
les dans un saladier d'eau froide pendant 5 min. 
Egouttez-les soigneusement, epongez-les dans un 
torchon et mettez-les dans un saladier. Pelez les 
oignons. Effeuillez le persil. Hachez le tout fine- 
ment et melangez aux pommes de terre rapees 
avec du se! et du poivre. 
Badigeonnez avec la moitie de I'huile le fond et 
les cotes de 4 petites poeles. Chauffez et repartissez la preparation en tassant 
bien avec le dos d'une cuillere. Faites cuire a feu doux pendant 10 min. 
Retoumez les gaiettes une par une sur une assiette, Graissez les poeles avec 
I'huile restante et faites cuire les galettes de 1'autre cote pendant 1 min. 

Conseii : vous pouvez utiliser une seule et grande poele, mais surveillez bien la 
cuisson en fonction de I'epaisseur de la couche de pommes de terre rapees. 
II s'agtt d'une variante des rcesti suisses, qui se font avec des pommes de terre 
deja cuites en robe des champs. 




Clafoutis de Legumes 



et 5a 5auce au creldon 



i pluchez les petits pois, pelez les carottes, les 
en petits des ainsi que les poivrons. Plongez tous 
les legumes dans une casserole d'eau bouillante 
saiee pendant 5 min et egouttez-les. Faites fondre 
50 g de beurre dans une sauteuse. Faites reventr 
I'oignon et le poivron pendant 5 min. Ajoutez les 
autres legumes, salez, poivrez, et faites cuire a feu 
doux durant 10 min. Laissez tiedir. Dans un sala- 
dier, battez tes ceufs avec la creme liquide. Salez, 
poivrez, ajoutez la noix de muscade puis les 
legumes, et melangez. Versez dans un moule a 
manque beurre, faites cuire au bain-marie a 
180 °C (th. 5) pendant 30 min. Preparez la sauce. 
Plongez le cresson dans une casserole d'eau 
bouiliante salee pendant 1 min. Rafra?chissez4es, 
puis egouttez-les et mixez-ies. Dans une casserole, 
chauffez le beurre et faites-y fondre les echalotes 
hachees. Ajoutez la creme fralche et la puree de 
cresson. Salez et poivrez. Demoulez le clafoutis 
chaud, entourez-le de la moitie de la sauce au 
cresson, et presentez le reste en sauciere. 



navets, I'oignon. Coupez-lej 
Pour 6 personnes 



•150 gde 
■150 gde navets 

• 400 gde petits pois 
• 1/2 poivron rouge 

• 1/2 poivron vert 

•lotgnon 

•4 ceufs 

■50 cl de creme liquide 

■ 75 g de beurre 
• noix de muscade ripee 

• sel, poivre 

Pour la sauce 

• 2 bottes de cresson 

• 25 g de beurre 

•2 echalotes 

•25 cl de creme fraiche 

• sel, poivre 



Gratin d'Epinards 

i bianc 



ait fromaae t 



L. 



/ avez les epinards, egouttez-les. Equeutez-les et faitesJes blanchir dans une 
grande casserole d'eau bouiliante salee pendant 2 min. Rafratchissez-les a I'eau 
froide et egouttez-les. Dans un saladier, battez les ceufs en omelette, incorporez le 
Pour 4 personnes fromage bianc, le parmesan fraichement rape, salez 

moderement et poivrez largement. Badigeonnez 
un plat a gratin de 20 g de beurre fondu et repartis- 
sez en couches successives les epinards et les ceufs 
battus aux fromages. Terminez par les ceufs battus. 
Coulez dessus le reste de beurre fondu el enfour- 
nez 8 min a 240 °C (th. 8), puis pendant 1 5 min a 
1 60 "C (th. 4). Servez des la sortie du four, en plat 
unique ou en accompagnement d'une viande rotie. 



■ 1,5 kg d'epinards frais 
■ 500 g de fromage bianc 
■100 g de parmesan ntpe" 

•50 g de beurre fondu 
■set, poivre 



m jm 






LEGUMES 



Pour 6 a 8 personnes 



MOULIGNANE 



Jl reparez la pate a betgnets. Dans une grande jatte, versez la farine en puits. 

Incorporez peu a peu en tournant avec une spatuie I'huile, une pincee de sel, 
!es oeufs entiers, les jaunes, la biere et le lait. 
Melangez jusqu'a obtention d'une pate homogene, 
lisse et fluide sans etre trop liquide. Couvrez et 
laissez reposer durant 2 a 3 h. Pendant ce temps, 
pelez et hachez les oignons et les gousses d'ail. 
Faites-les fondre avec I'huile d'olive dans une grande 
poele placee sur feu doux. Quand ils sont transpa- 
rents, ajoutez les tomates concassees et le concen- 
tre, remuez et faites mijoter pendant 10 min. 
Gselez les feuilles de basilic et ajoutez-les a la 
sauce en fin de cuisson. Chauffez I'huile de friture. 
Lavez et essuyez les aubergines, eliminez le 
pedoncule et coupez-les dans la longueur en 
lamelles de 1 cm d'epaisseur. Trempez-les dans la 
pate a betgnets et faites-les frire pendant 3 a 4 min 
de chaque c6te. Egouttez-les sur du papier 
absorbant et disposez-les au fur et a mesure dans 
un plat a gratin, en alternant les aubergines frites et 
ta sauce tomate. Terminez par une couche d'au- 
bergines, parsemez le dessus de gruyere rape et 
faites gratiner au four a 1 80 °C (th. 5) pendant 
1 5 min. Servez des la sortie du four. 



•6 aubergines 
•lbottede400gde 
tomates concassees 
•2 c. a s, de concentre 

de tomate 
•3 c. a s. d'hulle d'olive 

• 2 oignons 

•12 feuilles de basilic 

■4 gousses d'ail 
* 100 g de gruyere rape 
■2 I d'huiie pour la frtture 

Pour la pate a beignets : 

• 300 gde farine 

•3 ceufs 

• 2 jaunes d'ceuf 

• 2 c. as. d'huiie 

• 0,5 I de lait 

• 10 cl de biere 

• 1 pincee de sel 




Aubergines Farcies 



iL^* 



j/avez les aubergines, coupez leur pedoncule 
et plongez-les dans une casserole d'eau bouillante. 
Laissez-les pocher pendant 20 min environ, jus- 
qu'a ce que la chair soit ramollie. Pendant ce 
temps, preparez la sauce tomate. Dans une poele, 
faites fondre les oignons eminces avec leas. 
d'huiie d'olive. Ajoutez les tomates concassees, le 
thym et le laurier. Salez et poivrez. Couvrez et lais- 
sez mijoter a feu doux pendant 1 5 min, 
Denoyautez les olives et hachez-les grossierement. 
Egouttez les aubergines et entaillez4es sur toute la 
longueur, d'un seul cote. Arrosez llnterieur de 
chaque aubergine d'une c, a s. d'huiie d'olive, puis 
glissez-y 2 filets d'anchois et le quart des olives hachees. Poivrez, refermez les 
aubergines avec du fil de cuisine comme pour un rdti. Mettez-les dans un plat a 
gratin et faites-les rissoler avec le reste d'huiie, a feu vif pendant 10 min en les 
retournant sans cesse. Versez dessus la sauce tomate, parsemez de parmesan frai- 
chement rape et passez au four a 1 80 °C (th. 5) pendant 30 min. 



Pour 4 personnes 



•6 c. a s. d'hulle d'olive 

• lboltedefiOOgde 

tomates concassees 

• 2 brlns de thym 

• 30 g de parmesan 

• 1 feullle de laurier 

•sel, poivre- 



Caponata 



-iL^ ans une passoire, mettez les aubergines coupees en petits des et laissez-les 
degorger avec du sel pendant 1 h. Effeuillez le celeri, emincez les cotes en petits 
Pour 4 a 6 personnes troncons. Pelez, epepinez et concassez les tomates. 
Epluchez les carottes, tes oignons et les gousses 
d'ail, puis bachez4es. Chauffez 3 c. a s. d'huiie dans 
une poele. Faites-y fondre les oignons et Tail 
pendant 5 min. Ajoutez le celeri et les carottes, lais- 
sez cuire encore 5 min en remuant. Versez la puree 
de tomates, salez et poivrez. Couvrez et laissez 
cuire a feu doux 1 5 min. Rincez les aubergines, 
egouttez-les. Faites-les revenir avec le reste d'huiie 
d'olive dans une sauteuse, sur feu doux pendant 1 5 
min. Ajoutez le contenu de I'autre poele et incorpo- 
rez le vinaigre, le sucre et les dSpres. Faites cuire 
encore pendant 20 min, ajoutez les olives et prolon- 
gez la cuisson de 5 min. Versez dans un plat, servez 
rmmediatement avec des croutons frits ou laissez 
refroidir au refrigerateur et parsemez de feuilles de 
menthe et de basilic ciselees. 



• 3 aubergines 
•4 branches de celeri 

• 2 carottes 

• 3 oignons 
•4 gousses d'ail 

•6 tomates 
• 25 cl de puree de tomate 

•5 cl de vinaigre 

1 c. a s. de sucre en poudre 

•6 c. as. d'huiie d'olive 

•10 a 12 olives noires 

•2c.as.de capres 

• 8 feuilles de menthe 

• 10 feulttesde basilic 




jf 



Gratin D'OlGNONS 



a la ^jrdilx £5et 



E 



Pour 4 personnes 



^-^/ pluchez les oignons. Plongez-les dans une casserole d'eau bouillante salee 
et faites-les cuire a fremissements pendant 15 min. Egouttez-les, en les pressant 
pour extraire le maximun d'eau, puis hachez-les grossierement. Mettez-les dans 
un saladier et assaisonnez-les de sel, de poivre et 
de noix de muscade. Ajoutez la creme et melan- 
gez en remuant le tout. Prechauffez le four a 
160 °C (th. 4). Graissez le fond et les parois d'un 
plat a gratin avec 10 g de beurre. Versez-y la pre- 
paration, et parsemez le dessus de quelques noi- 
settes de beurre. Faites cuire pendant 1 5 a 20 min 
et terminez sous le gril pour colorer le gratin. 



• 2 kg d'oignons blancs 
■200gdecremefra?che 

« 30 gde beurre 

- noix de muscade rapee 

•sel, poivre 



Cardons a l'Ancienne 



% 



Pour 6 persortnes 



D 

Jt^ans un faitout, delayez 100 g de farine avec 
le jus de 2 citrons, et versez peu a peu 3 litres 
d'eau chaude sans cesser de remuer. Salez, 
couvrez et portez a ebullition. Epluchez les car- 
dons, coupez-les en troncons reguliers en les effi- 
iant, et jetez-les au fur et a rnesure dans une gran- 
de bassine d'eau rnelangee au jus des 2 citrons 
restants. Egouttez-les avant de les pionger dans le 
faitout, puis laissez cuire pendant 45 min a petits 
bouillons. Chauffez I'huiie dans une poele sur feu 
doux. Faites-y fondre I'oignon emince, ajoutez les 
anchois reduits en puree, et versez le reste de la 

farine en plute. Des que vous obtenez une coloration doree, versez tres lente- 
ment le lait en remuant, jusqu'a obtention d'une sauce onctueuse. Poivrez mais 
ne salez pas a cause des anchois. Ajoutez la truffe emincee en fines lamelles. 
Mettez les cardons cuits et egouttes dans un plat creux, versez la sauce par- 
dessus et placez au four a 160 °C (th. 4) pendant 1 min, pour maintenir au 
chaud et pour que les cardons s'impregnent du parfum des truffes. 
Conseil : des qu'ils sont epluches, les cardons noircissent tres vite. Pour preser- 
ver leur couleur, il faut les pionger dans une eau citronnee et les cuire au blanc, 
dans de la farine et du jus de citron. 



• 2 kg de cardons 

•4 citrons 

•2 c. as, d'huile dolive 

•loignon moyen 

• 3 filets d'anchois 
• 130 gde farine 

•SOcidefalt 
•1 truffe de 30 g brossee 



LEGUMES 



Cepes 

a la bordeiau 



•6 c. Irs. d'huile 

• 3 gousses d'ail 

•12 brinsde persli plat 

•sel, polvre 



51 ettoyez les cepes. Supprimez I'extremite 
terreuse des piecls. Essuyez les cepes avec un tor- 
chon humide. Emincez les pieds en lamelles, ainsi 
que les tetes si elles sont grosses. Pelez et hachez 
les gousses d'ail. 

Versez I'huile dans une grande poele placee a feu 
doux. Quand I'huile est chaude, faites sauter les 
tetes de cepes a feu vif pendant 2 a 3 min en 
secouant la poele. Des qu'elles sont colorees, 
ajoutez les pieds, I'ail et la moitie du persil. Baissez le feu, couvrez et continuez 
de cuire pendant 6 a 8 min, puis salez et poivrez. Presentez les cepes sautes sur 
un piat, apres les avoir parsemes du reste du persil cisele. 
Conseil : si vous utilisez de gros cepes, essuyez-les puis faites-les degorger dans 
du sel pendant 1 5 min, puis epongez-ies avec un linge avant de les faire sauter a 
la poele. Si les cepes sont trop gorges d'eau, faites-les sauter une premiere fois a 
sec afin d'eliminer I'eau de vegetation. Vous pouvez aussi ajouter 2 a 3 c. a s. de 
chapelure en fin de cuisson. Si vous ne supportez pas I'ail, remplacez-le par des 
echalotes. 





Cepes Farcis 

ae fKotande 



N 

-^ 3eti 



Pour 4 personnes 



I ettoyez les cepes et detachez les pieds. 
Pelez les echalotes et la gousse d'aii, et hachez- 
les ainsi que les pieds des cepes et les feuilles de 
persil. Mettez le tout dans un grand saladier et 
ajoutez la viande, la chair a saucisse, la chapelu- 
re, du se! et du poivre. Melangez soigneusement. 
Essuyez les tetes des champignons avec un tor- 
chon humide, puis salez et poivrez I'interieur. 
Farcissez-les du melange, Mettez-Ies dans un plat 
a four beurre, cote farce au-dessus. Repartissez ie 
reste du beurre sur les tetes farcies et enfournez 
pour 35 min. 

Servez directement dans le piat, apres avoir arrose les cepes avec le jus de 
cuisson. 



• 12 bolets moyens 

200 g de chair a saucisse 

• 200gdebosuf hache 

•60 gde beurre 

•3 echalotes 

•1 gousse d'ail 

•2 c, a s. de chapelure 

•5 brins de persil plat 



■ „.. :' < 



LEGUMES 



Farcxdn Savoyard 



F 



Pour 4 personnes 



UL aites gonfler les raisins dans un bol d'eau tiede pendant 1 heure. 
Prechauffez le four a 220 °C (th. 7). Dans une jatte, battez les ceufs en omelette, 
r-pluchez et lavez les pommes de terre, puis rapez-les a I'aide d'une grosse rSpe 
et essuyez-les dans un torchon. Dans une terrine, versez les pommes de terre 
rapees et incorporez les ceufs battus. Poudrez de farine a I'aide d'une passoire 
et melangez sans faire de grumeaux. Ajoutez le lait et les raisins egouttes, puis 
60 g de beurre detaille en petits morceaux. 
Assaisonnez avec du sel, du poivre et un peu de 
noix de muscade. Melangez bien le tout. 
Beurrez un plat en terre avec le reste de beurre, 
versez-y la preparation et enfournez pour 45 min. 
Verifiez la cuisson du fargon a I'aide de la pointe 
d'un couteau. Servez-le des la sortie du four, 
accompagne d'une sal ad e verte. 
II existe piusieurs recettes de farcon, notamment a 
base de puree de pommes de terre cuites en robe 
des champs. 



•1,2 kg de pommes de terre 

• 75 g de beurre 

• 2 c. Ss.de farine 

•150 g de raisins de Corinthe 

• 75 cl de lait 

• noix de muscade rapee 



aux pommes 



Crepes 

•a de term et 



pa 



L. 



^-/ avez les pommes de terre et faites-les cuire en robe des champs. Passez- 
les au moulin a legumes pour les reduire en fine puree, en ajoutant peu a peu la 
moitie du lait tiedi. Epluchez les poireaux, coupez-les en troncons de 2 cm et 
lavez-les. Egouttez-les et faites-les fondre dans une poele avec 30 g de beurre, 
puis incorporez-les a la puree de pommes de terre. Ajoutez les ceufs un par un 
et le reste du lait, salez et poivrez. Melangez et ajoutez du lait si necessaire afin 



Pour 4 personnes 



•1 kg de pommes de terre 

(bintjes) 

• 2 poireaux moyens 

•Smuts 

• 75 cl de lait 

■ 4 c. a s. d'hulle 

• 50 g de beurre 



d'obtenir une pate plus epaisse qu'une pate a 
crepes. Melangez I'huile et le reste du beurre 
fondu. A I'aide d'un pinceau, badigeonnez une 
poele de ce melange. Versez une louche de pate 
et faites cuire la crepe 5 min a feu doux, en [a 
retournant a mi-cuisson. Recommencez cette ope- 
ration jusqu'a epuisement de la pate. 

Conseil : vous reussirez ces crepes en utjlisant des 
pommes de terre farineuses, type bintje. Vous 
pouvez accompagner les crepes d'une salade verte. 




Spatzele 



i pan 



E P 



Pour 4 personnes 



■ 1,5 kg de pommes de terre 

■ 200 g de vert de poireau 

■ 2 osufs 

• 100 gde farine 

•150gdecremeffatche 

• sel, poivre 



1 pluchez les pommes de terre et rapez-les 
finement, puis mettez-les dans un torchon propre 
et tordez-le pour retirer toute I'eau de vegetation. 
Versez les pommes de terre rapees dans un grand 
saladier, ajoutez le vert de poireau cisele et les 
ceufs battus, puis salez et poivrez. Melangez en 
incorporant la farine en pluie et travaillez la pate a 
la main jusqu'a ce qu'elle ne colle plus aux doigts, 
en ajoutant de la farine si c'est necessaire. 
Separez la pate en morceaux que vous roulerez entre les mains afin d'obtenir 
des petites quenelles de la taille d'une grosse olive. 

Dans un faitout, faites bouillir une grande quantite d'eau salee. Des qu'elle est a 
pleine ebullition, plongez-y les Spatzele par petites quantites. Des qu'elles 
remontent a la surface, elles sont cuites. Retirez4es alors avec une ecu moire et 
deposez-les au fur et a mesure dans un plat maintenu sur un bain-marie. Au 
moment de servir, arrosez les Spatzele avec la creme fraiche. 

Conseil : vous pouvez utiliser les Spatzele qui restent pour enrichir un bouillon 
de poule. Cela constituera une tres bonne soupe complete pour le soir. 



LEGUMES 






MOUSSELINE 

ae choux ci& dSraxeltes 



pluchez les choux de Bruxelles. Lavez-les a i'eau courante, egouttez-les et 
entaillez en croix le trognon de chaque chou. Pfongez-les dans une grande cas- 
serole d'eau bouillante pendant 5 min pour les blanchir, puis egouttez-les. 
Mettez a bouiilir 3 litres d'eau salee dans la casserole et faites-les cuire a petits 

bouillons pendant 25 min. Egouttez-les a nouveau 
et reduisez-Jes en puree, a I'aide d'un mixer, en 
incorporant la moitie de la creme frafche. Dans une 
autre casserole, faites fondre le beurre et versez la 
farine en pluie, en remuant avec une cuiitere en 
bois. Quand la farine est absorbee, ajoutez la puree 
de choux et un peu de noix de muscade. Melangez 
et laissez cuire pendant 5 min a feu doux, puis ajou- 
tez le reste de creme, salez et poivrez. 



Pour 6 personnes 



■1 kg de choux de Bruxelles 

• 200 g de creme f raiche 

■50 gde beurre 
• 2 c. lis. de farine 

• noix de muscade rapee 

• sel, polvre 



Farci Poitevin 



E P 



Pour 4 personnes 



J pluchez le chou et detachez les feuilles une 
a une jusqu'au cceur. Equeutez les epinards et 
t'oseille. Coupez le vert des blettes et effitez les 
cStes. Effeuillez le persil et 1 brin de thym. Lavez 
toutes les feuilles recueillies, egouttez-les et hachez- 
les grossierement. Pelez les echalotes, les gousses 
d'ail et les oignons. Hachez-les finement et melan- 
gez-ies avec les feuilles. Trempez la mie de pain 
dans le lait. Faites blanchir le lard pendant 10 min 
dans une casserole d'eau bouillante. Rincez-le, 
egouttez-le et emincez-le en petits lardons. Dans un 
faitout, faites bouiilir 4 litres d'eau salee. Plongez-y 
les feuilles et le coeur du chou pendant 5 min. 
Egouttez-les, puis etalez les grandes feuilles du 
chou dans un saladier tapisse d'une fine gaze. Dans 
une jatte, battez les ceufs en omelette. Incorporez 
la mie de pain essoree, les lardons, la verdure et le 
coeur hache du chou, Salez et poivrez. Versez cette 
farce sur les feuilles de chou en tassant, puis rabattez ces demieres de facon a for- 
mer un ballon. Plongez-le dans un faitout d'eau bouillante salee, poivree, avec un 
bouquet garni. Laissez cuire a fremissements pendant 2 h. Sortez le chou du fai- 
tout et laissez-le retro id ir legerement avant de retirer la mousseline. 



•Ichou vert frlse 



• 10 branches de blettes 

•150 g d'oseille 

• 250 g d 'epinards 

•20 brins de persil plat 

• 2 echalotes 
■2 gousses d'ail 

• 2 oignons 
• 80 g de mie de pain rassfs 

• lOcldelalt 
• 4 ceufs 

•100 g de creme f raiche 

1 bouquet garni, thym, laurier 

•sel, poivre 



Lentilles 

a la dijonnaL$e 



E P 



Pour 6 personnes 



'J pluchez les oignons et les carottes. Versez 
les lentilles dans une marmite et couvrez-les 
d'eau, puis ajoutez les carottes rapees grossiere- 
ment, le bouquet garni, I'anis etoile et 1 oignon, 
dans lequel vous aurez prealablement pique le 
clou de girofle. Laissez cuire a petits bouillons 
pendant 35 min, salez et poivrez a la fin. Pendant 
la cuisson des lentilies, plongez le lard dans une 
grande casserole d'eau bouillante et laissez-le 
cuire pendant 20 min, puis egouttez-le. Mettez de 
I'huile a chauffer dans une grande poele et faites-y 
dorer les tranches de lard des deux cotes. Retirez- 
les, egouttez-les sur du papier absorbant et cou- 
pez-Ies en petits lardons. Emincez finement les 
2 oignons restants et faites-les fondre a feu doux 
avec le beurre dans la meme poele. Poudrez-ies 
de farine, mouillez avec 2 louches du jus de cuis- 
son des lentilles et remuez jusqu'a ce que la sauce epaississe. Ajoutez les lar- 
dons, couvrez et laissez mijoter pendant 5 min, puis incorporez la moutarde. 
Melangez bien, versez cette preparation dans les lentilles egouttees, et decorez 
de feuilles de celeri en branche avant de servir. 



•400 gde lentilles 

■ 3 oignons 

• 2 carottes 

•6 tranches de lard de 

1 cm d'epaisseur 

•3 c. as. d'hutle 

• 40 g de beurre 
■lc.as.de farine 

■2c.as.de moutarde forte 

■1 clou de girofle 

•lanis etoile fbadiane> 

• 1 bouquet garni 
(persi), thym, laurier, celeri) 

■ 2 feuilles de celeri 
en branche 
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DESSERTS 

o/jgj aeddertd pour 

touted led occasions, 

aes entremets aux tar ted 

traditionneiies, 

SanS out? tier 

led delicieuses ckarlottes 

et leS aateaux au ckocoiat. I 
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DESSERTS 



TARTE aux Quetsches 



de 



F 

aite 



aites tiedir le laif dans une petite casserole 
pour y diluer la levure en remuant avec une cuille- 
re en bois. Dans une terrine, versez la farine en 
fontaine. Mettez au centre le sucre, le beurre 
detaille en petites noisettes et la levure diluee. 
Melangez avec une spatule au debut, puis tra- 
vaillez le tout a la main jusqu'a obtenir une pate 
souple et homogene. Couvrez la terrine d'un tor- 
chon, placez-la pres d'une source de chaleur et 
laissez lever la pate pendant 1 h. 
Pendant ce temps, rincez les quetsches, essuyez- 
les et denoyautez-les en les coupant en deux 
dans le sens de la longueur. Prechauffez le four a 
1 80 °C (th. 5). Etalez la pate levee dans un moule 
a tarte, piquez4a avec une fourchette et garnissez4a 
peau sur la pate), en les serrant bien les unes contre 
sucre et de cannelle, decorez de croisillons de pate, 



Pour 6 person nes 



■800 gde quetsches 
• 100 g de sucre en poudre 
■ 1/2 c. a c, de cannette 



* 250 gde farine 

* 125 gde sucre 

* 125 gde beurre 

• 1 paquet de levure 
de' ' 



■5ddelait 



des demi-quetsches (c6te 
les autres. Poudrez-les de 
puis enfoumez pour 45 min. 




GAteau au Vin Blanc 



& 



Pour 6 personnes 



• 300 gde farine 

•200 g de sucre en poudre 

■3ceufs 

•lverrede vin blanc 

moelleux 

•lOctd'huile 



fe^eparez les blancs et les jaunes d'ceuf dans 

deux recipients. Fouettez ies jaunes avec le sucre 

jusqu'a ce que le melange blanchisse. Ajoutez 

I'huiie, le vin blanc, la farine et la levure. 

Prechauffez le four a 220 °C (th. 7). Battez les 

blancs d'ceuf en neige fermes, et incorporez-les 

au melange en soulevant la masse delicatement 

avec une spatule. Versez cette preparation dans 

un moule a manque de 22 cm de diametre prea- 

lablement beurre. Enfournez pour 10 min, puis 

baissez la temperature a 180 °C (th. 5) et laissez cuire encore pendant 20 min. 

Pour verifier que le gateau est cuit, enfoncez la lame d'un couteau, elle doit res- 

sortir seche. Laissez refroidtr avant de demouler et de servir. 

Conseil : a 1'heure du the, vous pouvez accompagner ce gateau d'une mousse 
au chocolat, I'amertume du chocolat se marie delicieusement avec I'ar6rne du 
vin blanc. 



POIRES FRAMBOISINES 



brioche 



Jt e!ez 



Pour 6 personnes 



.. e!ez les poires en les garcJant cntieres, avec la 
queue. Dans une grande casserole, faites chauffer 
le vin, le sucre en poudre et 2 pincees de cannelle, 
puis ajoutez les poires et laissez cuire a feu doux 
pendant 20 a 25 min. Ctez le chapeau de 
chaque brioche, evidez4es a i'aide d'une petite 
cuillere et tartinez llnterieur avec le beurre. 
Rassez-les au four a 160 °C (th. 4) pendant 5 min, 
juste le temps de les tiedir. Egouttez les poires et 
enfoncez-les dans les brioches, puis disposez ces 
dernieres sur un plat a four et reservez au chaud. 
Dans une casserole, faites fondre la geiee de framboise. Des qu'elle a pris une 
consistance sirupeuse, ajoutez le vin de cuisson. Portez a ebullition et laisse 
fremir pendant 10 a 15 min afin que le sirop reduise de moitie. Nappez les 
poires avec ce sirop et servez de suite. 



•6 brioches indivlduelles 

•6 petites poires (conference) 

•lbouteille de 

bourgogne rouge 

• 200 g de sucre en poudr 

• 20 gde beurre ramolli 

•4c. a s. de geiee 

de framboise 
• cannelle en poudre 






Tarte 



AUX 



POIRES 



D. 



'ans tin saladier, versez la ferine en puits, ajou- 
tez 100 g de beurre fondu, le sucre et une pincee 
de sel. Melangez en versant le lait en filet, petrissez 
la pate rapiclernent et roulez-la en boule, puis enve- 
loppez4a dans un film alimentaire, et laissez-la repo 
serau frais 30 min. Pendant ce temps, fouettez les 
jaunes d'ceuf avec le sucre dans une casserole jus- 
qu'a ce que le melange blanchisse. Incorporez la 
poudre d'amandes et, progressivement, le lait 
bouillant Ajoutez alors la creme frafche et laissez 
cuire a feu doux pendant 5 min, en remuant regu- 
lierement, Des le premier bouillon, retirez la creme 
du feu. Prechauffez le four a 1 80 °C (th. 5). Etalez la 
pate dans un moule beurre. Egouttez sotgneuse- 
ment les poires et disposez-les sur la pate, puis par- 
semez de cerneaux de noix, versez la creme et 
enfoumez pour 35 a 40 min. 



Pour 6 personnes 



■ 200 g de farine 

• 110 g de beurre 

■ 50 g de sucre 

•10 cl de lait 

■sel 

Pour la garniture : 

•1 boite de poires au strop 
•50 g de cerneaux de noix 

Pour la creme : 

•2 jaunes d'ceuf 

■lc.as.de poudre 

d'amandes 

•100 gde sucre 

•3 c. a s. de creme fratche 

•20 cl de lait 



Gateau aux Fruits 



de t/St 



L^c'ranaere 



XL rechauffez le four a 200 °C (th. 6). Plongez les Pour 6 a 8 personnes 

peches pendant 30 s dans une casserole d'eau 

bouillante afin de les peler facilement. Coupez-!es 

en deux et retirez le noyau, puis detaillez-les en 

petits des reguliers et reservez dans un saladier. 

Dans une terrine, melangez la farine et la levure. 

Ajoutez le sucre, les ceufs un par un, le beurre 

fondu et une pincee de sel, et remuez avec une 

cuillere pour obtenir une pate homogene et lisse. 

Dans un moule a manque, faftes un caramel avec 

les morceaux de sucre humidifies d'eau. Des que le 

caramel devient blond, arretez la cuisson. 

Repartissez les des de peche sur le caramel, recou- 

vrez-les de la pate et enfournez pour 45 min. Laissez refroidir le gateau avant de le 

demouler sur le plat de service, puis servez4e, accompagne d'un coulis d'abricots. 

Conseil : vous pouvez rem placer les fruits frais par des fruits au sirop. 



•3 peches jaunes 
■ 3 peches blanches 
• ISO gde farine 

•150 gde beurre 

• 150 gde sucre poudre 

1 paquet de levure chimlqi 

•set 

Pour le caramel : 






DESSERTS 



Amandin 

deA bendilictins 



aites fondre 1 00 g de 
du feu, ajoutez le sucre en 



K 

Jl ait 



Pour 6 personnes 



• 100 g de farine 

• 175 gde sucre 

•1 sachet de sucre vanille 

•1/2 sachet de levure 

chimique 

• 4 c. as. de Benedictine 



faeurre dans une terrine placee au bain-marie. Hors 

poudre et le sucre vanille, melangez au fouet et 
incorporez les ceufs, un a un, en battant bien. 
Ajoutez alors la poudre d'amandes, la farine et la 
levure en pluie, puis la Benedictine, sans cesser de 
fouetter vivement jusqu'a obtention d'une pate 

i homogene. Prechauffez le four a 200 °C (th. 6). 

| Craissez un moule a cake avec le reste de beurre, 
versez-y la pate et enfournez pour 1 h. Laissez tie- 
dtr avant de demouler le gateau sur le plat de servi- 
ce et servez-le accompagne d'une creme anglaise. 

Ctinseil : couvrez le gateau d'un papier d'alu mi- 
nium en cours de cuisson pour eviter qu'il ne se 
colore trap rapidement. 



Clafoutis Fantaisie 



Entremets 



M, 



aux p 

PREPARATION i 



2tits-3utise6 

IS MIN • 6 H A L'AVANCE 



Pour 6 personnes 



• 6 petits-suisses de 
60 g chacun 

•100 g de creme fraiche 

■ 150 g de sucre en poudre 

2 feuilles de gelatine (4 g) 

•10 cl de kirsch 



JL V iLettez a ramollir la gelatine dans un bol 
d'eau froide. 

Separez les blancs et les jaunes des ceufs dans 
deux recipients. Fouettez les jaunes d'oeuf avec le 
sucre jusqu'a ce que le melange blanchisse et 
mousse en surface. Ajoutez les petits-suisses un 
par un, et remuez au fouet pour obtenir une pate 
souple et homogene. Dans une petite casserole, 
faites tiedir le kirsch, mettez-y a fondre la gelatine 
ramollie apres I'avoir bien essoree, et incorporez 
ce melange a la creme aux petits-suisses. Fouettez la creme fraiche bien froide 
et, des qu'elle prend du volume, ajoutez-la a la preparation. Battez les blancs 
d'ceuf en neige ferme et incorporez-les deiicatement au melange, en soulevant 
la masse avec une spatule. Versez cette preparation dans des ramequins et pla- 
cez au refrigerateur pendant 5 a 6 h, puis decorez 1'entremets de quelques rai- 
sins sees maceres dans du kirsch, et servez bien glace. 

Conscil : vous pouvez presenter cet entremets dans un moule a souffle et le 
decorer avec des cerises a I'eau de vie. 



F 



Pour 6 a 8 personnes 



aites bouillir le lait dans une casserole. Dans 
une terrine, melangez le sucre et les ceufs au 
fouet jusqu'a ce que vous obteniez une assistan- 
ce mousseuse. Ajoutez la farine en pluie et le lait 
chaud en filet, sans cesser de fouetter. Reversez 
ce melange dans la casserole et mettez sur feu 
doux, puis portez a ebullition, laissez cuire pen- 
dant 1 min toujours en remuant et laissez tiedir 
cette preparation. 

Prechauffez le four a 220 °C (th. 7). Pendant ce 
temps, epluchez les pommes, evidez-les et 
coupez-les en rondelles de 1 cm d'epaisseur. Beurrez genereusement un plat a 
gratin et deposez-y une couche de boudoirs legerement imbibes de kirsch 
coupe d'eau. Couvrez d'une couche de pommes, puis d'une couche de creme. 
Recouvrez de biscuits imbibes de kirsch, et ainsi de suite jusqu'a epuisement 
des ingredients. Terminez par une couche de pommes, repartissez dessus le 
reste de beurre en petites noisettes et faites cuire au four pendant 30 min, 
Servez tiede ou froid, directement dans le piat de cuisson. 



•30 boudoirs 
• 4 pommes 
•3 ceufs 
•80 g de sucre 
■50 gde farine 
•SOcldelait 
■5 cl de kirsch 
• 50 g de beurre 





Delice au Chocolat 



( 



■"* 



Pour 6 personnes 



• 100 g de beurre 
■100 g de sucre en poudre 
•2 sachets de Sucre vanille 



■3 c. as, d 



lait 



•SOgdeMaizena 

■ 1/2 sachet de levure 

chimique 

•3 ceufs 

•cacao en poudre 



s assez le chocolat en morceaux dans une 
petite casserole, mouillez avec le lait et laissez 
fondre a feu doux, en remuant afin d'obtenir une 
creme lisse. Prechauffez le four a 1 70 °C (th. 4). 
Dans une terrine, travaillez 1 00 g de beurre en 
pommade avec le sucre en poudre et le sucre 
vanille. Ajoutez les ceufs un par un, en remuant 
vivement au fouet, puis incorporez la Mafzena en 
pluie, la levure chimique et la creme au chocolat. 
Beurrez un moule a cake et versez-y la preparation. 
Faites cuire au four dans un bain-marie pendant 
45 min. torsque la cuisson est terminee, sortez le 
gateau et demoulez-ie des qu'il est tiede. Decorez 
avecde fines lanieres cl'orange. Vous pouvez ser- 
vir ce gateau avec une creme anglaise ou de ia glace a ia vanille. 



Gateau Moelleux 

mix no ire A 



>■—/ assez le chocolat dans une casserole et faites- Pour 4 a 6 personnes 
le fondre au bain-marie sans remuer. Concassez 
grossierement les cerneaux de noix, mais reservez- 
en 1 pour la decoration finale. 
Dans une terrine, melangez !es ceufs avec le yaourt, 
puis ajoutez le sucre en poudre, la farine melangee 
a la levure et 100 g de beurre fondu, Remuez avec 
une cuillere en bois afin d'obtenir une pate homo- 
gene et incorporez en dernier les cerneaux de noix 
et le chocolat fondu, en soulevant bien la masse. 
Pelez les poires, eliminez !e cceur et coupez-les en 
fins quarters, Prechauffez le four a 200 °C (th. 6). 
Beurrez un grand moule a cake avec le teste de 
beurre, versez-y la moitie de la pate et rangez dessus 10 quartiers de poire, puis 
recouvrez du reste de pate et faites cuire pendant 50 min. Demoulez le gateau 
encore chaud sur le plat de service, laissezJe refroidir et decorez-le au dernier 
moment des quartiers de poire restants, en alternant les cerneaux de noix reserves. 



•3 belles poires 

- 200 g de cerneaux de noix 

• 250 g de chocolat noir a 

65 % de cacao 

■ 3 ceufs 

•1 yaourt nature 

* 120 g de beurre fondu 

•125 g de sucre en poudre 

• 150 g de farine 
1 sachet de tevure chimique 



DESSERTS 

Souffle aux Prunes 



JL^/avez les prunes, essuyez-les, coupez-les en Pour 4 a 6 personnes 

deux et eliminez le noyau. Coupez-ies alors en 

perils des, mettez-les dans un saladier et poudrez- I * 500 g de prunes 

les de 2 c. a s. de sucre, puis couvrez le saladier et ' 50 °4fJ a f t ° t mage 

reservez au refrigerateur. Prechauffez le four a . 4 ffiufs 

200 °C (th. 6). Separez les blancs et les jaunes des , 100 g de sucre en poudfe 

oeufs dans 2 grands bols. Fouettez les jaunes avec . 10 o g de sucre glace 

le sucre en poudre et le sucre vanille jusqu'a ce . 50 g de farine 

que le melange blanchisse. Ajoutez la farine .± sachet de levure 

melangee a la levure et le fromage blanc par -l sachet de sucre vaniile 

petites quantity puis mettez cette preparation au • 20 g de beurre 

refrigerateur pendant 1 5 min. Battez les blancs en | l ' = 

neige. Des qu'ils comrnencent a monter, incorpo- 

rez le sucre glace en pluie, en continuant de battre jusqu'a obtention d'une 

consistance meringuee. Melangez delicatement les blancs en neige et les des de 

prune a la preparation au fromage blanc. Beurrez un mode a souffle et remplis- 

sez-le jusqu'a 3 cm du bord pour que le souffle puisse monter. 

Enfournez a mi-hauteur et faites cuire pendant 30 min. Servez des la sortie du 

four, en poudrant le souffle de sucre glace. 




le Sevillan 



M ATA FAN 

de {/jSertlw 



JlV ^pez finement le zeste de I'orange, puis 
pressez le jus. Prechauffez le four a 180 °C (th. 5). 
Fouettez ie beurre detaille en morceaux dans une 
terrine placee au bain-marie. Travaillez jusqu'a le 
rendre cremeux et legerement mousseux. Hors du 
feu, tncorporez le sucre en pluie et les ceufs, I'un 
apres I'autre, tout en continuant de fouetter. 
Ajoutez la farine, la levure, puis, le jus d'orange et 
son zeste. Remuez afin d'obtenir une pate homo- 
gene, versez cette preparation dans un moule a 
manque beurre et faites cuire 30 min. Pendant ce 
temps, preparez le glacage. Mettez a chauffer le 
jus de I'orange et le Grand Marnier dans une peti- 
te casserole, et faites-y fondre le sucre glace pendant 1 min, en remuant 
continuellement au fouet. Demoulez le gateau des sa sortie du four et arrosez-Ie 
du glacage chaud. Faites penetrer ce sirop pour rendre le gateau moelleux. 
Servez le gateau froid. 



• 130 g de beurre 

• 120 g de sucre en poudre 

• 120 g de farine 
•1 orange non traitee 

•2osufs 

Pour le glacage : 

• 1 orange 

•120 g de sucre glace 

• 2 c. a s. de Grand Marnier 




iL.y ans un saladier, melangez la farine et la 
levure, creusez un puits et mettez le sucre, la moi- 
ie de I'huile, les ceufs entiers et le jaune. 

au fouet, incorporez peu a peu le lait et 
de battre jusqu'a obtention d'une pate 
:ne. Pelez la pomme et rapez-la, en elimi- 
nant le cceur el les pepins, puis ajoutez-la a la 
pSte, Huilez une grande poele ronde anti adhesi- 
ve. Versez-y la pate et faites cuire a feu doux pen- 
15 min. Retournez le matafan sur un plat 
une grosse crepe, en decollant les bords. 
a nouveau la poele et glissez-y le matafan 
pour le cuire de I'autre cote pendant 12 a 15 min, 
puis mettez-le sur le plat de service. Artendez qu'il 
dessus les framboises, poudrez de sucre glace et s* 

Conseil : vous pouvez remplacer les framboises p^ 
des mures ou encore des (raises. 



Pour 4 personnes 



•1 pomme granny-smith 
• 250 g de framboises 
• 125 g de farine 
•100 gde sucre 
■2 ceufs entiers 
+ 1 jaune d'ceuf 

• 20 cl de iait 
•2 c. a s. d'huile 

•1/2 paquetde levure 
chimique 

• sucre glace 



soit tiede, puis repartissez 
irvez aussitot, 

ir des groseilles, des myrtilles, 



DESSERTS 



GAteau Anglais 

de s^fittia 



Gateau aux The Brun 



tie f^auu* 



Pour 4 a 6 personnes 



• 125 g de farlne tamisee 

•130 gde sucre 

•125 g de beurre 

•2 ceufs 

■ 4 ecorces d 'orange contites 

• 1/2 c. a c. de poudre 

de vartille 



rechauffez le four a 220 °C (th. 7). Hachez 
tres finement les 6corces d'orange en tout petits 
des. Fouettez 1 20 g de beurre ramolli dans une 
terrine placee au bain-marie afin de ie faire 
mousser legerement, puis incorporez peu a peu 
et successivement, le sucre, la farine, les des de 
zestes d'orange et la poudre de vanille. Ajoutez 
les jaunes d'ceuf, Tun apres I'autre, en fouettant 
vivement le melange. Incorporez alors les 
blancs battus en neige ferme, en soulevant la 
masse delicatement. 

Versez cette preparation dans un moule a man- 
que beurre et faites cuire au four pendant 30 min. Demoulez le gateau des la 
sortie du four, et laissez-le refroidir sur une grille. Decorez simplement avec 
du sucre glace, des la meres d'ecorces d'oranges confites et parsemez de rai- 
sins sees. 



H 

ii aite 



aites treinper les biscuits dans le lait pendant Pour 6 personnes 

10 min puis egouttez-les. Ecrasez-les en remuant 
energiquement a I'aide d'une fourchette, de facon 
a obtenir une pate homogene. Faites fondre le 
chocolat au bain-marie. Pendant ce temps, pre- 
chauffez le four a 180 °C (th. 5). Dans un reci- 
pient, battez les ceufs, ajoutez le sucre et le cho- 
colat fondu puis incorporez ce melange aux bis- 
cuits. Versez cette preparation dans un moule a 

manque de 22 cm de diametre et enfournez pour 10 min. Laissez refroidir le 
gateau avant de demouler et de servir. 



* 40 biscuits TnS Brun 
-50 cl de lait tiodi 

• 3 ceufs 

•100 gde chocolat 

rtoir a 50 % de cacao 

•100 g de sucre en poudre 



Charlotte 




Pour 8 a 10 personnes 



ii. rempez la gelatine dans un bol d'eau froide 
et faites bouillir le lait dans une casserole. Dans 
un saladier a fond arrondi, mettez les jaunes 
d'ceuf et 1 00 g de sucre en poudre, fouettez jus- 
qu'a ce que la preparation blanchisse, puis incor- 
porez le lait en filet, sans cesser de fouetter. 
Versez la creme ainsi obtenue dans la casserole et 
laissez cuire sur feu tres doux pendant 5 min, en 
remuant toujours. Ajoutez le chocolat casse en 
tnorceaux, la gelatine ramollie bien essoree et la 
poudre d'amandes. Melangez !e tout afin d'obte- 
nir une preparation cremeuse homogene, et lais- 
sez refroidir. Fouettez la creme liquide bien froide 

en incorporant en pluie le reste de sucre. Des qu'elle est assez ferme, ajoutez-la 
a la preparation preeedente en soulevant la masse delicatement, et reservez au 
refrigerateur. Carnissez un moule a charlotte avec les biscuits a la cuillere legere- 
ment humectes de rhum coupe d'eau, versez la preparation refroidie et terminez 
par une couche de biscuits. Placez au refrigerateur sous presse pendant 12 h. 
Le lendemain, demoulez delicatement la charlotte sur le plat de service et 
parsemez-la d'amandes effilees; dorees quelques secondes a la poele. 



•30 biscuits a la cuillere 

•3 jaunes d'ceuf 

■20 cl de tait 

•20 cl de creme liquide 

•100 g de chocolat amer 

•170 g de sucre en poudre 

100 g de poudre d'amandes 

• 50 g d'amandes effitees 

■ 5 feuillesde gelatine (10 g) 

•10 cl de rhum 



DESSERTS 




Paves de Chocolat 



Gateau a la Noix de Coco 

de -jyidonie 



F 

Jx aites fondre le beurre dans une petite casserole placee au bain-marie. 
Separez ies blancs et les jaunes des ceufs dans deux saladiers. Battez les jaunes 
avec le lait concentre et 50 g de beurre fondu, puis ajoutez la noix de coco et 
continue* de melanger jusqu'a obtenir une pate homogene. 
Fouettez les blancs d'oeuf en neige ferme et incorporez-les delicatement a la 
pate, en soulevant le melange avec une spatule. Prechauffez le four a 180 °C 
(th. 5). A j'aide d'un pinceau, badigeonnez un 
moule a rnanque avec le reste de beurre. Versez 
la preparation dans le moule, placez ce dernier 
dans un bain-marie et faites cuire au tour pendant 
30 min. Avant de demouler, decollez les bords du 
gateau avec la lame d'un couteau. Servez froid 
avec une sauce au chocolat. 

Conseils : si le dessus du gSteau colore trop vite, 
protegez-le avec une feuille de papier d'aluminium. 

Vacherin au Caramel 



Pour 6 person nes 


•1/2 bolte de latt concentre" i 


sucre 


•125 g de noix de coco 


rapee 


• 3 ceufs 




* 60 g de beurre 





}L rechauffez le four a 200 °C (th. 6). Concassez Pour 6 a 8 personnes 

grossierement le Toblerone, A I'aide d'un pinceau, 
badigeonnez d'huile un mouie rectangulaire et 
tapissez-le de papier d'aluminium, egalement 
buile. Dans un saladier place au bain-marie, faites 
fondre le beurre, puis, hors du feu, ajoutez le 
sucre, la vaniile et les ceufs, M • ;. > ; 
jusqu'a obtenir une pate lisse. Dans un autre reci- 
pient, melez la farine, la levure et le cacao, et 
incorporez ce melange a la pate, Terminez en 
ajoutant le concasse de Toblerone, versez cette 
preparation dans le moule et enfournez pour 
40 min, a mi-hauteur du four. 
A la fin de la cuisson, le gateau doit avoir leve et 
etre ferme au toucher. Laissez-le refroidir puis demoulez-le. Au moment de servir, 
saupoudrez-le de cacao en poudre et decorez avec quelques vtolettes confites. 
Vous pouvez I'accompagner d'une creme anglaise. 



• 200 g de beurre 
■300 gde sucre 

•125 gde farine 
• 750 gde cacao en poudre 

• lc.ac.de vaniile 

en poudre 

• 1/2 sachet de levure 

chlmique 

• 100 g de Toblerone 

-leas, d'huile 
■ 12 vlolettes confites 



!l_^ans une casserole, versez !e sucre, le sucre vaniile et 20 cl d'eau, puis por- 
tez a ebullition et laissez fremir pendant 1 min, en remuant. Cassez les oeufs en 
separant !es blancs des jaunes. Placez le bol contenant les jaunes dans un bain- 
marie fremissant, et fouettez ceux-ci en mouillant avec le sirop chaud pour obte- 
nir une mousse epaisse. Retirez du bain-marie, fouettez encore pendant 10 min 
et laissez refroidir, puts incorporez ies blancs battus en neige ferme et reservez 
cette mousse au refrigerateur. Battez la creme liquide, et, des qu'elle prend une 
Pour 6 a 8 personnes consistance mousseuse, ajoutez-la a la mousse 
refrigeree. Faites un caramel avec 200 g de sucre 
et 5 cl d'eau, puis repartissez-Ie sur les parois du 
moule. Laissez-le refroidir et durcir. Versez alors 
une couche de mousse dans le moule caramelise, 
puis une couche de brisures de meringue. 
Terminez avec une couche de mousse. Laissez au 
congelateur pendant 12 heures. 
Demoulez le vacherin en trempant le mouie 
1 min dans de I'eau bouillante, deposez4e sur un 
plat rond et servez sans tarder. 



■ 250 g de meringue a 

la vaniile, brisee 

* 175 g tie sucre en poudre 

■ 4 oeufs 
•1 sachet de sucre vaniile 
•20 cl de creme liquide 



DESSERTS 

Teurgoule Normande 



V^/uvrez la gousse de vanille en deux dans la Pour 4 a 6 personnes 

longueur et grattez I'interieur avec la pointe d'un 

couteau. Melangez les grains recueillis, la cannel- 

le et le sel dans le lait tiedi. Prechauffez le four a 

140 °C (th. 3). Beurrez un plat creux en terre, ver- 

sez-y le lait aromatise, repartissez le sucre et le 

riz, puis enfoumez pour 4 h, sans jamais remuer. 

Une croute doree va se former pendant la cuis- 

son. II suffira de la retirer avant de deguster la 

teurgoule, chaude ou froide. 

Decorez de morceaux de gousses de vanille. 

Consejl : vous pouve2 accompagner la teurgoule d'un couiis de fruits rouges 
ou d'une compote de pommes acidulees. 



■ 75 cl de lait frais entier 

■ 150 g de riz rond 

•100 g de sucre en poudre 

- 20 g de beurre 

• 2 gousses de vanille 

•cannelie en poudre 

• 1 plncee desel 





Gateau Nanceen 



P 

assez le chocolat en petits morceaux, met- 
tez4e dans une casserole avec le lait et la vanille, 
et faites-le fondre sur feu doux en remuant, jusqu'a 
ce que vous obteniez une creme onctueuse. Hors 
du feu, incorporez le sucre et la fecule en piuie, 
sans cesser de remuer afin d'obtenir une pale 
homogene. Prechauffez le four a 200 °C (th. 6). 
Separez les jaunes et les blancs des ceufs dans 
2 grands bols. Fouettez les jaunes avec la poudre 
d'amandes et incorporez ce melange a la pate, 
Battez les blancs en neige ferme et ajoutez-les 
delicatement a la pate, en soulevant la masse 
avec une spatule, puis travaillez tres legerement la 
pale. Beurrez genereusement le fond et les parois d'un moule a manque. Versez 
la pate aux trois quarts du moule et enfournez pour 40 a 45 min. Verifiez la cuis- 
son du gMeau en le piquant avec ia lame d'un couteau : si la lame ressort seche, 
le gateau est cutt. Laissez tiedir avant de demouler sur une grille, puis servez 
accompagne d'une glace aux amandes. 



• 125 g de sucre en poui 

•100 gde fecule de 

pommes de terre 

■ 125 g de poudre d' 

•6 ceufs 

• lOddelaft 

• lpinceede vanille 

en poudre 

• 20 g de beurre 



DESSERTS 



Petits Gateaux 



di- 



ed t/ieux qarcond 



,„• 



Gateau d'Anniversaire 

de K^atnule 



Pour 6 personnes 



• 250 g de farine tamisee 

• 125gdecassonade 

•150 gde beurre 

■Iceuf 



k -■ eparez le blanc et le jaune de t'ceuf. Versez !a 
farine en dome sur le plan de travail, creusez un 
putts et deposez au milieu 130 g de beurre ramol- 
li detaille en morceaux, le blanc d'ceuf et la casso- 
nade. Ajoutez un peLi d'eau et petrissez delicate- 
ment, jusqu'a obtention d'une pate homogene. 
Prechauffez ie four a 200 °C (th. 6). Abaissez la 
pate au rouleau sur une epaisseur de 1 cm et decoupez des ronds a I'aide d'un 
emporte-piece ou d'un verre. Dorez-les avec un pinceau au jaune d'ceuf battu, 
puis soulevez-les avec une pelle et placez-les sur la plaque a patisserie genereu- 
sement beurree. Enfournez pour 1 5 a 20 min. 
Degustez ces gateaux, tiedes ou froids, avec une creme glacee. 
Autrefois on cuisait ces gateaux au four chauffe avec des fagots de genets, ce 
qui ieur donnait un parfum agreable. 




V V__ assez le chocoial dans une casserole et mettez4e a fondre a feu doux avec 
le cafe. Hors du feu, ajoutez 80 g de beurre, fouettez vtvement afin d'obtenir une 
creme lisse. Prechauffez le four a 210 °C (th. 6). Separez les jaunes et les blancs 
des ceufs dans 2 bols. Incorporez les jaunes au chocolat, en fouettant reguliere- 
ment, ajoutez la creme fraTche legerement fouettee, puis les blancs battus en neige 
ferme. Versez un tiers de cette preparation dans un saladier et les deux tiers dans 



un autre. Placez le premier saladier de mousse au 
chocolat dans le refrigerateur. Versez dans I'autre la 
ie et la tevure, en melangeant delicatement jus- 
ntion d'une pate homogene, Graissez un 
d avec le reste de beurre, versez-y la pate 
mez pour 1 a 1 5 min. Laissez refroidir le 
u avant de le couper en deux dans 1' epaisseur. 
a mousse au chocolat sur une des moities et 
recouvrez de I'autre moitie, puis reservez au refrige- 
rateur toute Line nuit. Poudrez le gateau de cacao 
au moment de le servir. 



Pour 6 personnes 




•5 ceufs 

• 100 g de beurre 

• 200 g de creme fraiche 
* 50 g de farlne 

• 5 cl de caf£ fort 

i paquet de levure chimique 

• cacao en poudre 



Truffe Chocolat 



ipite5 do 



Pour 6 a 8 personnes 



r pep> 



.--'eparez les blancs et les jaunes des ceufs et hachez les zestes d'orange 
confits en tres petits des. Prechauffez le four a 200 °C (th. 6). Cassez le chocolat 
en morceaux dans une casserole, faites-le fondre avec 5 cl d'eau a feu doux, 
puis ajoutez hors du feu 100 g de beurre en petits 
morceaux. Melangez energiquement afin d'obte- 
nir une creme au chocolat bien lisse. Fouettez les 
jaunes avec le sucre jusqu'a ce que le melange 
blanch isse. Incorporez en piuie la farine et la levu- 
re, remuez afin d'obtenir une pate homogene et 
ajoutez alors la creme au chocolat. Battez les 
blancs en neige ferme et incorporez-les a cette 
preparation, en soulevant delicatement la masse a 
t'aide d'une spatule. Ajoutez les zestes d'orange, 
versez la preparation dans un plat beurre, et 
enfournez pour 35 min. Servez ce gateau froid 
mats non refrigere, afin tit- preserver tout son 






•125 gde beurre 
■ 125 g de farine 
• 125 g de chocolat noil 
65 % de cacao 
•1/2 paquet de 
levure chimique 



DESSERTS 

Gateau aux Noisettes 

ci ^yrene 



Jl ah 



Pour 4 a 6 personnes 



•80 gde poudre 



aites fondre le beurre dans une petite casse- 
role placee au bain-marie. Dans un grand saladier, 
versez la farine, la poudre de noisettes, le sucre, 
le miel et le beurre fondu. Melangez avec une 
spatule tous ces ingredients jusqu'a obtenir une 
pate homogene. Fouettez les blancs d'ceuf en 
neige ferme et incorporez-les delicatement a la 
preparation precedents. Prechauffez le four a 
180 °C (th. 5}. Beurrez un moule a manque de 
22 cm de diametre et poudrez-le de farine. 
Retournez-le, tapotez legerement le fond pour 
retirer I'excedent de farine, versez la preparation 
dedans et enfoumez pour 1 h. Laissez tiedir le 
gateau avant de le demouler, puis, des qu'il est 
completement refroidi, decorez-le avec les noisettes entieres et des petites 
feuilles decoupees dans la pate d'amande. 

Conseil : vous pouvez accompagner ce gateau d'une creme anglaise realisee 
avec les jaunes des ceufs. 



•80 gde farine 

160 g de sucre en poudre 

•80 g de beurre fondu 

•2 c. a c. de miel liquide 

•4 blancs d'ceuf 

Pour le decor : 

• 8 a 12 noisettes entieres 
■ 30 g de pate d'amande 




Gateau a l'Ananas 

el au flutm. tie ui rvfartinuiue 




IL^ans un saladier, fouettez les ceufs et 125 g Pour 6 personm 

de sucre semoule. Des que le melange devient 
mousseux, ajoutez la farine melangee a la levure, 
puis le beurre ramolli, et battez au fouet jusqu'a 
obtenir une pate homogene. Prechauffez le four a 
180 "C (th. 5). Placez un moule a manque de 
22 cm de diametre sur feu moyen, et faites-y un 
caramel avec les 1 8 morceaux de sucre legere- 
ment mouilles d'eau. Repartissez le caramel sur 
les parois du moule, en I'inclinant de tous cotes et 
en le tournant sur !ui-meme. Coupez les rondelles 
d'ananas en deux, diposez-les sur le fond et les 
parois du moule, et versez la pate a I'interieur. 
Raites cuire dans le four pendant 10 min, puis aug- 
mentez la temperature a 220 °C (th. 7) et laissez cuire pendant encore 15 min. 
Demoulez sur le plat de service des la sortie du four. Dans une casserole, verse, 
le jus de la bofte d'ananas, ajoutez le rhum, le the et le reste de sucre semoule. 
Faites reduire ce meiange a petits bouillons pendant 10 a 15 min, puis arrosez- 
en le gateau, que vous servirez bien frais le lendemain. 



• 175 g de Sucre semoule 

•125 gde farine 

• 1/2 paquetde levure 

■3oeufs 

•80 g de beurre ramolli 

• 10 cl de rhum 

■ 15 clde the corse 

Pour !e caramel : 



INDEX 

A Agneau, 54 

Aiguille lies de canard aux peches, 48 

Amande, 78, 85, 89 

Amandin des henedictins, 78 

Ananas, 93 

Anchois, 63, 65 

Artichaut, 1 3, 1 8 

Asperge, 1 8 

Aubergine, 13,21,62,63 

Aubergines farcies, 63 

B Blanquette de veau, 45 
Blette, 70 

Bleu d'auvergne, 20, 29 
Boeufen daube, 4b 
Bceuf, 40, 43, 44, 46 
Brioche, 75 

C Cabillaucl, 37 
Quite, 53 

Catties aux raisins, 53 
Calmars sautes de Louise, 39 
Calmars, 39 

Canard aux figues de Leonne, 42 
Canard, 42, 48 
Caponata, 63 
Cardon, 65 

Cardons a I'ancienne, 65 
Carotte, 23, 44, 45, 61 
Celeri, 44 
Cepe, 66, 67 
Cepes a la bordeiaise, 66 
Cepes farcis de Rotande, 67 
Chair a saudsse, 26, 66 
Champagne (vin), 34 
Champignons de Paris, 

17, 20,34,37,41,45,46,55 
Charlotte Cermaine, 85 
Chocolat, 81, 85, 86, 89, 91 
Chou blanc d'Anna, 18 
Chou blanc, 18 
Chou de Bruxelles, 54, 70 
Chou vert, 23, 44, 70 
Clafoutis de legumes 

et sa sauce au cresson, 6 1 
Clafoutis fantaisle r 78 
Colin a I'espagnoie, 36 
Colin, 36 
Comte, 28, 35 
Coquitles de poisson, 37 
Coquilles fratcheur, 32 
Coquillette, 17 



Courgette, 23 

Coussin de saumon, 35 

Crabe, 25 

I 'ivpcs aux pommes de terre 

et poireaux, 68 
Crepes de la mer, 37 
Crepes, 37 
Crevette, 18, 37 
Croutes genevoises, 29 
Cuisses de peulet a t'angevine, 43 

D Delice au chocolat, 81 
Dinde, 54 

E Endive, 59 

Endives gratinees a la sauce tomate, 59 
Entremets aux petitssuisses, 79 
Epinard, 23, 29, 35, 61,70 
Escalopes sauce Suiette, 4 1 
Escalopes S'tmone, 54 

F Farci poitevin, 70 
Farcon Savoyard, 68 
Feuilletes aux epinards d'lsauria, 29 
Figue, 42 

Filets de sole de Jeanne, 34 
Filets de sole souffles au champagne, 34 
Flans au crabe de Madeleine, 25 
Foie (veau), 26 
Foie (volaille), 15,49,53 
Foie gras (mousse), 53 
Fonds d'artichaut mousseline, 13 
Framboise (gelee), 75, 83 
Fromage blanc, 6 1 
Fromage frais, 29 

G Gaieties de pommes de terre rapees, 60 
Gateau a I'ananas 

et au rhum de la Martinique, 93 
Gateau a la noix de coco de Sidonie, 87 
Gateau anglais de Julia, 84 
GAteau au vin blanc, 75 
Giteau aux fruits de Berangere, 77 
Gateau aux noisettes d'lrene, 92 
Gateau aux Tlie Brun de Pauline, 85 
Gateau d'anritverwre de Camilla, 91 
GSteau moeiieux aux poises, 8 1 
Gateau nanceen, 89 
Gibetotte de lapin de Fernande, 52 
Ciralle, 50 
Gouda, 23 
Guugeres, 28 




■ m m m m 



Gratin d'epiiumls au homage blanc, 61 
Gratin d'oignon* a la Felix Benoft, 65 
Gruyere, 29, 58 

H Hachis pannentier, 40 

J farrets de veau d'Honorine, 4 1 

L Lapin marine d'Yvonne, 5 1 
Lapin, 51, 52 
Le Sevillan, 82 
Lentilles a la dijonnaise, 71 

Lentilles, 71 



. 



M Maquereau fume, 1 9 

Matafan de Bertbe, 83 

Matelote des tonneliers, 51 

Meringue, 87 
-■ Merlan, 25, 37 

Moulignane d'Alphonsine, 62 

Mousseline de choux de Bruxelle\ 70 



Navet, 23, 44, 61 
Noisette, 92 
Noix de coco, 87 



O Oignon, 65 

Olives noires, 13,21,63 
Omelette provencale, 13 
Oseille, 14,70 






1 



Pain de tomate estiva!, 17 

Parmesan, 26 

PSte en croute, 22 

Pcite maison, 26 

Paves de chocolat, 86 

Peche, 48, 77 

Pedis gateaux des vieux garcons, 90 

Petitspois, 26, 61 

Polits-suisses, 79 

Pintade farcie de Colette, 46 

Pintade, 46 

Pissenlit, 21 

I'issenlits au lard de Marceline, 21 

Poire, 75,77, 81 

Potreau, 23, 44, 68, 69 

Pokes tramboisines en brioche, 75 

Poivron, 21, 61 

Pomme de terre, 27, 40, 60, 68, 69 

Pomme, 78, 83 

Pore, 22, 40, 46, 49, 52 

l'o!-,iu-feu, 44 



Potiron, 58 

Poulet bordeiaise de Constance, 55 

Poulet aux girolles d'Henriette, 50 

Poulet farci de Marie tte, 49 

Poulet, 43, 55, 49, 50 

Prune, 82 

Q Quetsche, 74 

Quiche au bleu d'Auvergne, 20 
Quiche aux lardons, 12 

R Raie au fromage, 38 
Raie, 38 

Raisin de Corinthe, 46, 49, 68 
Raisin sec, 53 
Raisin, 53 
Ricotta, 26 

Rillettes de maquereaux fumes, 19 
Riz, 88 
Rdti de veau a la moutarde, 49 

S Saint-Jacques (noix), 32 
Salade gourmande, 18 
Saladeplein vent, 17 
Saumon, 35 

Saute de mouton aux choux de Bruxelles, 54 
Sole, 34, 37 
Souffle aux prunes, 82 
Souffle de potiron d'Olga, 58 
Soupe a I'oseille de Clarisse, 14 
Soupe de legumes au gouda, 23 
Spatzeie a la pomme de terre, 69 
Steaks a la menagere, 43 

1 Tarte au fromage, 26 
Tarte aux pokes, 77 
Tarte aux quetsches de Noemie, 74 
Terrine d'aubergine a la feta 

et au coulis de persil, 2 1 
Terrine de foies de volaille, 15 
Terrine de poisson, 25 
Teurgoule normande de Felicie, 88 
The Brun, 85 
Thon a la tomate, 32 
Thon, 1 7, 32 
Toblerone, 86 

Tomate, 13, 1 7, 23, 32, 36, 39, 43, 62, 63 
Tourte bourbonnaise, 27 
Truffe chocolat aux pepites d'orange, 9 1 

V Vacherin au caramel, 87 
Veau, 22, 26,41,45, 49, 51 



